
จังหวัดกําแพงเพชร 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : สมตํา บานหนองงูเหา ตําบลโคงไผ อําเภอขาณุวรลักษบุรี จังหวัดกําแพงเพชร 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน - อําเภอ ขาณุวรลักษบุรี ตําบล โคงไผ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
  

3.2 ลักษณะ คาว 
 - 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ตําบลโคงไผเปนตําบลหนึ่งของอําเภอขาณุวรลักษบุรี ท่ีมีชื่อเสียงในการทําอาหารพ้ืนบานและขนมพ้ืนเมืองตาง 
ๆ ท่ีปจจุบันหาไดยาก และสิ่งสําคัญเปนอาหารท่ีหาทานไดงาย และเปนท่ีไดรับความนิยม คือ สมตํา เปนสุด
ยอดอาหารโปรดของคนไทย โดยเฉพาะบรรดาคุณสุภาพสตรี สมตําเปนอาหารท่ีมีรสชาติ ปานกลาง 
ประกอบดวย เผ็ด เค็ม หวาน เปรี้ยว ครบทุกรส สวนใหญจะรับประทานคูกับไกยาง ขาวเหนียว และผักสด 
แลวก็ถือวาเปนม้ืออาหารท่ีมีคุณภาพดีถึงข้ันดีมาก แตยังไมมีหลักฐานท่ีแนชัดวามีการนํามะละกอดิบมาปรุง
เปนสมตําเปนครั้งแรกเม่ือใด อยางไรก็ตามเม่ือพิจารณาถึงท่ีมาของสวนประกอบตางๆ ของสมตํา อาจไดขอมูล
เบื้องตนเพ่ือประกอบการสันนิษฐานถึงท่ีมาของสมตําได - 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
สมตําประกอบดวย มะละกอดิบสับเปนเสน พริกข้ีหนู กระเทียม มะเขือเทศ มะนาว น้ําตาลปบ น้ําปลาดี 
เทานี้ก็อรอยแลว ถาเพ่ิมปูเค็มหรือปลาราอยางดีก็จะเปนท่ีถูกปากยิ่งข้ึน สวนการปรุงนั้นก็แลวแตรสมือของคน
ทํา เพราะลูกคาบางคนก็เนนเผ็ดนํา บางคนขอหวานมากหนอย หลายคนก็ตองมีเปรี้ยวโดดๆ ฉะนั้นรสปากใคร
ก็รสปากคนนั้นเม่ือสืบสาวราวเรื่องถึงประวัติความเปนมาของสมตําก็มาจนดวยปญญา เพราะเราจะพบกับชุด
คําตอบวา ก็ทํามาตั้งแตปูยาตาทวดแลว จึงตองมีการสืบเสาะ แสวงหาขอเท็จจริงมาประมวลและเรียบเรียงให
ไดเรื่องสักครั้งหนึ่งกอน สวนผูอานทานใดจะรวมกันแลกเปลี่ยนขอคิด ความเห็นก็เชิญตามสะดวก 
 
 



ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
สวนประกอบของสมตํา ซ่ึงลวนมีสรรพคุณทางสมุนไพรไทยแทบท้ังสิ้น มะละกอ มีวิตามินซี แคลเซียม
ฟอสฟอรัส และเหล็ก ชวยปองกันและรักษาโรคหวัด โรคเลือดออกตามไรฟนและใตผิวหนัง ชวยไมใหแกกอน
วัย ทําใหกระดูกและฟนแข็งแรง และเปนยาระบายออน ๆ มะเขือเทศสีดา มีสารตานอนุมูลอิสระ ชวยชะลอ
ความชรา พริกข้ีหนูสด แกลมจุกเสียด แกทองข้ึนอืดเฟอ ขับผายลม ชวยในการเจริญอาหาร ขับเหง่ือ 
กระเทียม ชวยขับลม ขับเสมหะ ขับเหง่ือ ขับปสสาวะ ลดระดับไขมัน คอเลสเตอรอล และน้ําตาลในเลือด 
น้ําตาลปบ มีวิตามิน เชน แคลเซียม ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก มะนาว มีฤทธิ์แกอักเสบ ชวยยอยอาหาร สกัด
สารพิษ มีวิตามินซี และกรดซิตริก ชวยใหหลอดเลือดแข็งทนทาน น้ําปลา เปนแหลงโปรตีนและกรดอะมิโน 
ถ่ัวฝกยาว ใหแรธาตุแคลเซียม ฟอสฟอรัส มีวิตามินซี มีกากใยอาหารท่ีสามารถละลายในน้ําได เปนยาบํารุงไต
และมามแกรอนในชวยลดอเลสเตอรอลปจจุบัน สมตําเปนอาหารท่ีแพรหลายและนิยมรับประทานทุกภาคของ
ประเทศไทย และยังเปนอาหารไทยท่ีข้ึนหนาข้ึนตาตอชาวโลกอีกดวย 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  
องคประกอบของอาหาร (สูตร) 
-มะละกอ                  จํานวน ๒ ถวยตวง -มะเขือเทศสีดา    จํานวน ๖-๗ ลูก 
-แครอทสับ                จํานวน ๑ ถวยตวง -น้ําตาลปบ จํานวน ๑ ชอนโตะ 
-กระเทียมแกะเปลือก    จํานวน ๔-๕ กลีบ -น้ํามะนาว จํานวน ๑ ชอนโตะ 
-พริกข้ีหนูสวน จํานวน ๕-๑๐ เม็ด -น้ําปลา จํานวน ๒ ชอนโตะ 
-กุงแหง จํานวน ๒ ชอนโตะ -ผงชูรส จํานวน     ชอนชา 
-ถ่ังลิสงค่ัว จํานวน ๓ ชอนโตะ -กุงสด / ปลาหมึกสด จํานวน ๑ ถวยตวง 

   วิธีทํา 
     ๑. ตําพริกกับกระเทียมพอแตก ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ํามะนาว น้ําตาลปป นํามะขามเปยก โขลกคลุกเคลา
ใหเขากันดี 
     ๒. ใสเสนมะละกอและแครอทสับ มะเขือเทศหั่น กุงแหง ถ่ัวลิสง โขลกเบา ๆ มือ คลุกใหเขากัน ปรุงรสให
ออกรสชาติ เปรี้ยว หวาน เค็ม ตามใจชอบ ใสสวนประกอบใหครบ 
     ๓. ตักใสจานพรอมเสริฟ คูกับ ผักสดและขาวเหนียว ไกยาง ตามความชอบ      
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

 
สวนประกอบหรือสวนผสมของสมตํา 

 
สวนประกอบหรือสวนผสมของสมตํา 

 
สวนประกอบหรือสวนผสมของสมตํา 



 
ภาพท่ีนํามาสาธิต ประกอบการพิจารณาคัดสรรราก
วัฒนธรรม 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสาวนงนุช ใจแสน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
๒๒ หม ๔ ต.โคงไผ อ.ขาณุวรลักษบุรี จ.กําแพงเพชร 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๒๒ หม ๔ ต.โคงไผ อ.ขาณุวรลักษบุรี จ.กําแพงเพชร 
โทรศัพท ๐๘๕-๒๗๒๙๙๐๑ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

         ๑. รางวัลชนะเลิศ  ประกวดสมตําลีลา  จากองคการบริหารสวนตําบลโคงไผ ตามโครงการสนับสนุน
เพ่ือการพัฒนาสตรีรวมใจ เทิดไทสถาบัน เพ่ือเสริมสรางความสมานฉันท ประจําป ๒๕๕๖ 
               ๒. ไดรับคัดสรรเปนรากวัฒนธรรม “ของดีบานฉัน” อําเภอขาณุวรลักษบุรี ปงบประมาณ ๒๕๕๗ 
ดานอาหาร 
  
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล น.ส.สุรางค ชูเกียรติตกุล 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 29 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางวรรณภา ทัพมงคล 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นางสาวพชรพรรณ ชมเปยม 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางสิริยา บุญญศิริพฤกษ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 9 เดือน ตุลาคม ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดกำแพงเพชร

