
จังหวัดขอนแกน 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ดักแดสมุนไพร ตําบลปอแดง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน ปอแดง อําเภอ ชนบท ตําบล ปอแดง 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
“หัวฝายลายงาม ลือนามแหลงเรียนรูดูงาน สืบสานวัฒนธรรมไทย ภูมิปญญาผาไหม รอยดวงใจชุมชน” วีถี
การผลิตผาไหมครบวงจร ท่ีเรียกวา “ผาไหมมัดหม่ี” เริ่มตนดวยการปลูกหมอนเลี้ยงไหมตั้งแตตนน้ําจนถึง
ปลายน้ํา โดยมีนางสุภาณี ภูแลนก่ี ประธานกลุม กอนจะมีการรวมตัวจัดตั้งกลุม สมาชิกทุกคนไดรับการ
ปลูกฝงและมีความผูกพันกับผาไหมมาตั้งแตเด็ก จึงไมนาแปลกท่ีทุกคนเจริญเติบโตมาพรอมกับการสั่งสมภูมิ
ปญญาท่ีงดงามท่ีถูกถายทอดจากรุนสูรุน เกิดการสรรสรางงานมัดหม่ีท่ีสวยงาม มีเอกลักษณเปนของตัวเองท้ัง
ดานการผสมผสานกันอยางลงตัวดานวัตถุดิบท่ีสามารถหาไดในทองถ่ิน ไดเปนผืนผาท่ีงดงามท่ีสื่อถึง
จินตนาการและจิตวิญญาณของผูทอนําไปสูการสรางอัตลักษณของชาวอีสาน เปนการ “สรางงาน สรางเงิน 
สรางรายได สรางความเขมแข็งแกชุมชนและประเทศ” โดยยึดหลักท่ีวา วัตถุดิบท่ีใชไดจากชุมชน ผลิตโดยคน
ในชุมชน ผลประโยชนก็ตกเปนของคนในชุมชน การปลกูหมอนเลี้ยงไหมเปนอาชีพท่ีมีความสําคัญท่ีทําให
เกษตรกรมีรายไดตลอดท้ังปเปนอาชีพหลักและอาชีพเสริม ในปจจุบันการปลูกหมอนเลี้ยงไหมไดมีการ
ปรับปรุงพัฒนาในดานเทคโนโลยีไปสูระบบเกษตรอุตสาหกรรม ผลพลอยไดอีกอยางหนึ่งจากการเลี้ยงไหมคือ 
ดักแดไหม ซ่ึงอุดมไปดวยโปรตีนและไขมันท่ีมีประโยชน ไมวาจะนําไปบริโภคโดยตรง ทําเครื่องสําอาง สบู 
เทียนไข ซ่ึงเปนการเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจของไหมไดในระดับหนึ่ง ดักแดไหมเปนผลพลอยไดจากการเลี้ยง
ไหมชาวภาคตะวันออกเฉียงเหนือของไทยรูจักการนําเอาดักแดไหมมารับประทานมาชานานแลวหลังจากการ
สาวเสนไหมออกจากรังก็จะนํามารับประทานเลยเพราะผานการตมสุกแลว ขณะทําการตมรังเพ่ือทําการสาว 
หรือนํามาค่ัวกับเกลือปนอีกครั้งบางทานนํามาทอดกับไข ผัดใบกะเพรา อรอยอยาบอกใคร ดักแดไหมมีคุณคา
อาหารสูงกวาปลา และสัตวตางๆนอกจากนี้ยังอุดมไปดวย วิตามิน B, Nicotinic Acid และ Folic acid น้ํามัน



จากดักแดไหมสามารถใชประกอบอาหารไดสิ่งท่ีเปนอุปสรรคในการบริโภคดักแด คือ กลิ่นของไขมันถา
สามารถสกัดออกไดจะสามารถนําไปปรุงอาหารไดหลายชนิดดังกลาวในอนาคตอาจมีการนําดักแดไหมมา
ประกอบอาหารอยางจริงจังเพราะอุดมไปดวยโปรตีนเกลือแรและวิตามิน ดักแดไหมมีโปราตีนสูงและเกลือแร
หลายชนิด จึงสามารถนํามาเปนแหลงโปรตีน ดักแดไหมมีคุณคาทางอาหารสูงอุดมไปดวย วิตามินบี และ สาร
ลิโนเลอิค มีสรรพคุณบํารุงเซลลประสาทสมอง น้ํามันจากดักแดไหมสามารถใชประกอบอาหารได สิ่งท่ีเปน
อุปสรรคในการบริโภคดักแด คือ กลิ่นของไขมัน ถาสามารถสกัดออกได จะสามารถนําไปปรุงอาหารไดหลาย
ชนิด ถึงแมจะยังไมมีการสกัดเอาไขมันออก แตก็สามารถนํามาปรุงอาหารไดหลายชนิดดังกลาว ในการสาวไหม
เพ่ือนําเอาเสนไหมจากรังไหมมาทอเปนผืนผานี่เอง ทําใหเราได"ดักแดหนอนไหม"มาเปนอาหาร โดยหลงัจากท่ี
หนอนไหมเติบโตเต็มท่ีแลวมันก็จะเริ่มพนใยพันรอบตัวเองกอนจะลอกคราบเปนดักแดและกลายเปนผีเสื้อในท่ี
สุดแตหนอนไหมสวนมากไมคอยจะไดโตเปนผีเสื้อกันเทาไรเพราะเราจะนํารังไหมนั้นมาตมและสาวเอาเสนไหม
ออกมาจนหมดเสนใยเพ่ือไปถักทอตอไป และสวนท่ีเหลืออยูก็คือตัว "ดักแด"ท่ีชาวอีสานนิยมนํามาทําเปน
อาหารและตามรานแมลงทอดรถเข็นก็มักมีเจาตัวนี้วางขายอยูเสมอ ดักแดตัวเล็กๆท่ีหลายคนก็ไมกลาบริโภคนี้
ถือเปนแหลงคุณคาอาหารอีกอยางหนึ่งเพราะในดักแดนั้นใหโปรตีนสูง โดยเฉพาะโปรตีนชนิดหนึ่งชื่อวา"เลซิ
ติน"ซ่ึงมีประโยชนในการชวยบํารุงและพัฒนาสมองไดดีและในดักแดแหงจะมีโปรตีนสูงถึง 48.98% เลยทีเดียว
นอกจากนั้นยังอุดมไปดวยวิตามินบี 1 และ 2 มีเกลือแรหลายชนิดและยังมีกรดไลโนเลอิคและกรดไลโนเลนิ
คซ่ึงเปนกรดไขมันจําเปนมีประโยชนตอรางกาย ชวยลดไขมันในเลือดลดการเกิดโรคหวัใจไดดวย 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 เปนอาหารเฉพาะถ่ินของชาวอีสานท่ีมีการเลี้ยงไหม 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
 การเลี้ยงไหมถือเปนวิถีชีวิตของขาวอีสาน  โดยเฉพาะตําบลปอแดง  ยังมีการอนุรักษสืบสานการเลี้ยงไหมมา
โดยตลอด 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

เครื่องปรุง :: ดักแด  ใบมะกรูด  ตะไคร หอมหัวแดง พริก เกลือ ใบเตย หอมสด ผักชีจีน ค่ืนชาย 
วิธีทํา :: 1. นําดักแดท่ีไดจากหมอสาวมาตมใสเกลือ ใหตัวดักแดรอนหลุดออกจากใยหุม  
             2. เครื่องเทศทุกอยางหั่นซอยเรียบรอย 
             3. ตั้งกระทะ ใสดักแด ใบมะกรูด ตะไคร ใบเตย หอมแดง ค่ัวใหหอมปรุงรสใหพอดีดวยเกลือปน 
             4. พักไวใหเย็น 
             5. ใสหอมสด ค่ืนชาย คลุกเคลาใหเขากัน 
             6. ตักใสจาน โรยหนาดวยผักชี ใหสวยงามนารับประทาน 
  
  
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 

 
การปลูกตนหมอนไวเลี้ยงไหม 

 
ตัวไหม 

 
รังไหม 



 
การสาวไหม ออกหมดจะไดดักแด 

 
ตัวดักแด 

 
พริก สําหรับเปนเครื่องปรุง 

 
ตะไคร 



 
ใบมะกรูด 

 
เกลือสินเธาว เปนเครื่องดักแดใหมีรสชาติกลมกลอม 

 
ดักแดสมุนไพร 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 จําหนายไดตามฤดูกาล 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 3000 บาท/เดือน 
  
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสายพิณ ประชากูล และ นางสายทอง ประชากูล 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
บานหัวฝาย หมูท่ี2 ต ปอแดง อ ชนบท จ ขอนแกน 40180 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ประธานกลุม นางสุภาณี ภูแลนก่ี 
โทรศัพท 081 9872480 โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายอรุณศักดิ์ ศรีบุดดา 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 1 เดือน มีนาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นายอรุณศักดิ์ ศรีบุดดา 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายอภิสิทธิ์ ศรีภูวงศ 
ตําแหนง ประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอชนบท 
2. นายสุรศักดิ์ แหลงหลา 
ตําแหนง พัฒนาการอําเภอชนบท 
3. นายอรุณศักดิ์ ศรีบุดดา 
ตําแหนง นักวิชการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางเกศินี สวัสด ี
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 25 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดขอนแก่น

