
จังหวัดขอนแกน 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ลาบปูนาใสมะกอก ตําบลสระแกว 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานวังหิน หมู 7 อําเภอ เปอยนอย ตําบล สระแกว 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 
รับประทานเปนอาหารท่ัวไป   ตามฤดูกาล   หลังจากเก็บเก่ียวขาวแลว   ปูจะมีความมันอยูในตัว  ทําใหอรอย 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ข้ันตอนการทําลาบปู วิธีทํา 1.นําปูไปลางใหสะอาด เพ่ือกําจัดเศษดิน เศษหญา ออกจากตัวปูใหหมด แกะปู
เอาสวนอกมาโขลกใหละเอียด กระดองแคะเอามันปู 2.เม่ือโขลกเนื้อปูไดแลว ใหผสมน้ําเล็กนอย เพ่ือใหมีน้ํา
จากเนื้อปู นําไปตั้งไฟออน ๆ ค่ัวแหงพอสมควร 3.นําไปผสมคลุกเคลากับเครื่องปรุง ท่ีประกอบไปดวย พริกปน 
ขาวค่ัว ขาแกเล็กนอย เคล็ดลับความอรอย (เครื่องปรุงตองค่ัว แลวนํามาโขลกใหละเอียดกอนคลุกเคลา) 4.
น้ําปลา น้ํามะขามเปยก อาจใชมะกอกสุกเพ่ิมกลิ่น และรสชาติ หากไมมีใชน้ํามะนาว ผสมคลกุเคลาใหเขากัน
ชิมรสตามใจชอบ 5. หอมหัวแดงหั่นฝอย ใบสะระแหน ใบมะกรูดหั่นฝอย ตะไครหั่นฝอย เพ่ือประดับตกแตง
ใหสวยงาม นารับประทาน 6. เลือกผักแนมตามใจชอบ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ปูนาตองขุดเอาในรู   จะมีความมันและอรอยกวาปูท่ีจับเอาตามน้ําท่ัวไป      การรับประทานปูนา  จะชวยให
เลือดลมไหลเวียนสะดวก 
และชวยกระจายโลหติ  ไมทําใหเลือดขน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

เครื่องปรุง 
ปูนา 
  มะกอกสุก 
  พริกปน 
  ขาวค่ัว 
  ขาแก  ค่ัวปน 
  น้ําปลา 
  น้ําปลาราตมสุก 
   หอมหัวแดงหั่นฝอย 
   ใบมะกรูดหั่นฝอย 
    ตะไครหั่นฝอย 
    ผักเคียง เชน แตง  ถ่ัวฝกยาว  พืชสมุนไพร  เชน  ยอดคัดเคา  ยอดสังข  ใบชพูล  ใบบัวบก   ดอกอัญชัน 
  
  
 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) 
ข้ันตอนการทําลาบปู วิธีทํา 1.นําปูไปลางใหสะอาด เพ่ือ
กําจัดเศษดิน เศษหญา ออกจากตัวปูใหหมด แกะปูเอาสวน
อกมาโขลกใหละเอียด กระดองแคะเอามันปู 2.เม่ือโขลกเนื้อ
ปูไดแลว ใหผสมน้ําเล็กนอย เพ่ือใหมีน้ําจากเนื้อปู นําไปตั้ง
ไฟออน ๆ ค่ัวแหงพอสมควร 3.นําไปผสมคลุกเคลากับ
เครื่องปรุง ท่ีประกอบไปดวย พริกปน ขาวค่ัว ขาแกเล็กนอย 
เคล็ดลับความอรอย (เครื่องปรุงตองค่ัว แลวนํามาโขลกให
ละเอียดกอนคลุกเคลา) 4.น้ําปลา น้ํามะขามเปยก อาจใช
มะกอกสุกเพ่ิมกลิ่น และรสชาติ หากไมมีใชน้ํามะนาว ผสม
คลุกเคลาใหเขากันชิมรสตามใจชอบ 5. หอมหัวแดงหั่นฝอย 
ใบสะระแหน ใบมะกรูดหั่นฝอย ตะไครหั่นฝอย เพ่ือประดับ
ตกแตงใหสวยงาม นารับประทาน 6. เลือกผักแนมตามใจ
ชอบ 

 

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

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



 
นําปไูปลางน้ําใหสะอาด เอาเศษดิน เศษหญาออกใหมด 

 
ปูนานําไปลางใหสะอาด 

 
นําปูไปลางใหสะอาด 

 
นําปูมาแกะเอามันออกจากกระดอง 

 
เอาตัวปูมาโขลกใหละเอียด 

 



 
นํากระชอนมากลองเอาแตน้ําป ู

 
นําน้ําปูท่ีกลองไดไปตั้งไฟใหสุกพอดี 

 
เตรียมเครื่องปรุงลาบปู 

 
ปูนาสุกพรอมเครื่องปรุง 

 
ลาบปูท่ีปรุงสําเร็จพรอมรับประทาน 

 

  
 
 
 
 
 



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
หลังจากฤดูเก็บเก่ียวขาวแลว    ปูนาจะมีความมันอยูในตัวเพ่ิมความอรอย  ชาวบานก็  จะเก็บมาขายท่ีตลาด  
เพ่ือเปนอาหาร    ในการทําปูเค็มใสสัมตํามะละกอ  ออมปูนา  ลาบป ู   นึ่งปู 
จากเดือน  ธันวาคม -  มีนาคม   ของทุกป   

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 2000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางวิจิตรา ศิรินาถ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
บานวังหิน หมูท่ี 7 ตําบลสระแกว อําเภอเปอยนอย จังหวัดขอนแกน 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
209/1 หมู 7 ตําบลสระแกว อําเภอเปอยนอย จังหวัดขอนแกน 
โทรศัพท 0823043476 โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ไดรับการคัดเลือก  คัดสรร    "ของดีบานฉันระดับอําเภอ"  ในป พ.ศ.๒๕๕๗ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสายทอง ไสยกิจ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 22 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางสายทอง ไสยกิจ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายณัฐวุฒิ ถุนนอก 
ตําแหนง นายอําเภอเปอยนอย 
2. นายสมัย พรมมา 
ตําแหนง ประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอเปอยนอย 
3. นางสาวมาลิณีย แขโส 
ตําแหนง พัฒนาการอําเภอเปอยนอย 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดขอนแก่น

