
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงสมทุเรียนกุงสด 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ปะทิว ตําบล ทะเลทรัพย 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 

  

3.2 ลักษณะ คาว 

            แกงสมทุเรียนกุงสด  เปนอาหารคาวหรือกับขาวของคนทะเลทรัพย  และคนท่ัวไปในจังหวัด

ชุมพร  เนื่องจากมีการปลูกทุเรียนทุกอําเภอ  แกงสมทุเรียนจะแกงกันเม่ือผลทุเรียนแกจัด  สีออกเหลือง

เล็กนอย  ประชาชนชาวตําบลทะเลทรัพยถือวาแกงสมทุเรียนกุงสด เปนอาหารคาวท่ีข้ึนชื่อของตําบล  ใครมา

ตําบลทะเลทรัพยตองไดกินแกงสมทุเรียนกุงสด  หรือหมูสามชั้น  เปนเมนูสําหรับรับแขกผูมาเยื่อน 

  

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ทุเรียน หรือ ดูเรียน (Durion) เนื่องจากตําบลทะเลทรัพย เปนพ้ืนท่ีท่ีดินมีความอุดมสมบูรณ ดินแดง และรวน

ซุย เหมาะแกการปลูกไมผล ซ่ึงไดแก ทุเรียน สมโชกุน ลองกอง มังคุด รวมถึงพืชลมลุกประเภทกลวย และพืช

เศรษฐกิจอ่ืน ๆ อีกมากมาย ประชาชนสวนใหญจะปลูกทุเรียนกันมากแหงหนึ่งของจังหวัดชุมพร ประกอบกับ

คนในพ้ืนท่ีซ่ึงประกอบอาชีพทําสวน ก็จะใชวัตถุดิบท่ีมีอยูในทองถ่ินมาประกอบอาหาร ก็มีการนําเนื้อทุเรียน

แกจัดมาแกงบาง ตมบวชเปนของหวานบาง เชนเดียวกับการนํามันมาแกง ท้ังแกงเผ็ด แกงสม แกงเลียง ซ่ึงมีผู

นํามาปรุงอาหารตั้งแตสมัยปู ยา ตา ยาย ไมมีการบันทึกวาใครเปนผูนํามาแกงคนแรก แตในชวงหลังตั้งแตมี



การปลูกทุเรียนพันธุตาง ๆ มากมาย ทุเรียนจะราคาแพงมากไมมีใครนํามาแกงกิน ขายผลทุเรียนแกบาง สุก

บาง จึงไมคอยมีการนํามาแกง บางฤดูเม่ือทุเรียนราคาถูก ก็จะมีการนําทุเรียนมาแกงกันมาก ท้ังแกงกับหมูและ

กุงสด ในปจจุบัน มีการนิยมนําเนื้อทุเรียนแกจัดมาแกงกันมาก โดยเฉพาะในพ้ืนท่ีตําบลทะเลทรัพยเปนอาหาร

ท่ีข้ึนชื่อของตําบลทะเลทรัพย ใครไดกินแกงสมทุเรียนจะติดใจตองมากินอีก ปจจุบันยังไมมีการทําจําหนาย 

สวนใหญจะทําเลี้ยงผูมาเยือน หรือตามท่ีมีผูสั่ง สวนรสชาตจิะเขมขน กลมกลอม และสีสันของแกงจะเหลือง

ออกแดง นารับประทาน มีสูตรพิเศษของชาวตําบลทะเลทรัพย สําหรับเครื่องแกงหรือพริกแกงจะผสมและทํา

กันเอง แกงสมทุเรียนกุงสด แกงสมทุเรียนกุงสด เปนอาหารพ้ืนบานประจําถ่ินท่ีข้ึนชื่อของตําบลทะเลทรัพย 

อําเภอปะทิว จังหวัดชุมพร โดยชาวตําบลทะเลทรัพย เปนผูปรุงแกงสมทุเรียนรสชาติกลมกลอม ใครท่ีมาเท่ียว

ทะเลทรัพยหากไดกินแกงสมกุงสดกับทุเรียน ถือวาไดมาถึงทะเลทรัพยแลว เทคนิคการแกงสมทุเรียนใหอรอย 

๑. เนื้อทุเรียนท่ีจะนํามาแกง เนื้อตองยังกรอบๆอยู เวลาแกงจะไมเละ ๒. แกงสมทุเรียน จะตองใสน้ํามะขาม

หรือน้ํามะนาวลงไปในน้ําแกงกอนท่ีจะใสเนื้อทุเรียนลงไปตม จะชวยให เปอยไดชาลงเม่ือโดนความรอน พอน้ํา

แกงเดือดลองชิมรสดู ปรุงใหออกรสเปรี้ยว เค็ม หวานเล็กนอย (เพราะเนื้อทุเรียนหวานอยูแลว) แลวจึงใสเนื้อ

ทุเรียนลงไปรอใหเดือดอีกครั้ง คุณประโยชนของทุเรียน ในตําราสมุนไพรไทยไดกลาวไววา สวนตาง ๆ ของ

ทุเรียนสามารถนํามาใชเปนยาได โดยใบมีรสขม เย็นเฝอน มีสรรพคุณแกไข แกดีซาน ขับพยาธิ และทําให

หนองแหง เนื้อทุเรียนมีรสหวาน รอน มีสรรพคุณใหความรอน แกโรคผิวหนัง ทําใหฝแหง และขับพยาธิ 

เปลือกทุเรียนมีรสฝาดเฝอนใชสมานแผล แกน้ําเหลืองเสีย พุพอง แกฝ ตาน ซาง คุมธาตุ แกคางทูม และไลยุง

และแมลง สวนรากมีรสฝาดขมใชแกไขและแกทองรวง - ทุเรียนมีปริมาณเสนใยอาหารและธาตุเหล็กสูงมากซ่ึง

มีประโยชนตอสุขภาพ เม่ือมีการเปรียบเทียบทุเรียนพันธุหมอนทองกับผลไมเมืองรอนชนิดอ่ืน พบวามี

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระไดสูงกวา - ทุเรียนพันธุหมอนทองสามารถชวยลดระดับไขมันหรือ

คอเลสเตอรอลได เพราะทุเรียนสายพันธุนี้มีสารโพลีฟนอล (Pholyphenols) และมีเสนใยท่ีชวยลดไขมันได 

แตวาตองรับประทานแค ๑ พูตอวัน (นพ.กฤษดา ศิรามพุช) - เนื่องจากทุเรียนมีสารตอตานอนุมูลอิสระ 

(โดยเฉพาะพันธุหมอนทอง) การบริโภคทุเรียนในปริมาณท่ีเหมาะสมจะชวยปองกันการเกิดโรคในมนุษยได 

เชน โรคหัวใจ และโรคมะเร็ง เปนตน - แมทุเรียนจะมีไขมันมากก็ตาม แตก็เปนไขมันชนิดดีท่ีไมเปนโทษตอ

รางกาย - เสนใยของทุเรียนมีสวนชวยในการขับถายใหสะดวกยิ่งข้ึน โทษของทุเรียน หากกินทุเรียนมาก 

เนื่องจากทุเรียนเปนผลไมท่ีมีน้ําตาลสูงและยังอุดมไปดวยไปดวยไขมันและกํามะถัน ผลไมชนิดนี้จึงไมเหมาะ

สําหรับผูปวยท่ีเปนโรคเบาหวาน เพราะหากรับประทานเขาไปอาจจะทําใหระดับน้ําตาลในเลือดสูงข้ึนอยาง

รวดเร็ว ทําใหรูไมสบายเนื้อสบายตัว ทําใหเกิดรอนในอีกดวย และสําหรับบุคคลท่ัวไปควรจะบริโภคแตนอย 

และยังมีความเชื่อโบราณท่ีหามใหหญิงตั้งครรภหรือผูท่ีมีดันโลหิตสูงรับประทานทุเรียน และไมควรรับประทาน

ทุเรียนรวมกับเครื่องดื่มแอลกอฮอลและกาแฟ เพราะเปนของรอนท้ังคู เดี๋ยวจะหลับไมตื่น ฟนไมมีได 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

สีของแกงสมทุเรียนตําบลทะเลทรัพยสีเหลืองสมออกแดง นารับประทาน ซ่ึงอยูท่ีน้ําพรักแกงใสพริกแดงสด 

และเวลาแกงตองปรุงรสกับสมจี๊ดและมะขามเปยก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 



  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 

           สวนประกอบของแกงสมทุเรียนกุงสด 

             ๔.๑  กุงสด  

             ๔.๒  เนื้อทุเรียนแกแกะแตเนื้อ 

             ๔.๓  เครื่องแกงสม 

             ๔.๔  น้ําปลา 

             ๔.๕  น้ําตาล 

             ๔.๖  มะนาว หรือสมจี๊ด 

             ๔.๗  มะขามเปยก 

         สวนประกอบของเครื่องแกงสม 

             ประกอบดวย หัวหอม พริกชี้ฟาแหง พริกแดงสด เกลือ กระเทียม กะป 

          วิธีปรุง 

          ๑. เตรียมเครื่องแกงละลายน้ําตั้งไฟใหเดือดปรุงรสดวยมะนาว น้ําปลา น้ําตาล  น้ํามะขามเปยก

เล็กนอย ชิมรสตามชอบ 

          ๒. ใสกุง และเนื้อทุเรียนท่ีเตรียมไว พอเดือด ทุเรียนและกุงสุก ชิมรส ไดท่ียกลง ตักเสริฟหรือ

รับประทาน 

  

 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) 



 
แกงสมทุเรียนกุงสด 

 
เนื้อทุเรียนแกจัด 

 
เครื่องปรุง และสวนผสมของน้ําพริกแกงสม 

 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

 (ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางจันตนา นามกร 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

กลุมผลิตภัณฑทางการเกษตร ตําบลทะทรัพย 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

หมู ๔ ตําบลทะเลทรัพย อําเภอปะทิว จังหวัดชุมพร 

โทรศัพท ๐๘๙๘๖๖๒๖๘๒ โทรสาร - 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 

  

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

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

 



ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

