
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ผัดไทย 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ผัดไทยกุงสด 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล ทาตะเภา 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 

  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

ผัดไทยกุงสด  เปนอาหารข้ึนชื่อของจังหวัดชุมพร  ท่ีสามารถเลือกซ้ือรับประทานไดตาม

รานอาหารท่ัวไป  และทานไดทุกโอกาส  สําหรับจังหวัดชุมพร  ผัดไทยกุงสด  และหอย

ทอด  สวนมากจะมีขายคูกัน  เนื่องจากจังหวัดชุมพรอยูติดทะเลฝงอาวไทย  จะมีกุงทะเลสด 

ๆ  และหอยแมลงภู  นํามาเปนสวนผสมหลักในการประกอบอาหารชนิดนี้    ในพ้ืนท่ีตําบล

ทาตะเภา  จะมีจําหนายตั้งแตรานหนาสถานีรถไฟชุมพร  และตลอดเสนทางถนนกรมหลวง

ชุมพร   มีดวยกันประมาณ  ๑๐  ราน  มีท้ังท่ีสั่งรับประทานท่ีรานหรือสั่งซ้ือกลับไปทานท่ี

บานได 

                

  

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ผัดไทยกุงสด คลอใจ พลคณา (รวดเร็ว) มาจากการเขารวมประกวด/แขงขัน งานศิลปหัตถกรรมนักเรียน ไดรับ



รางวัลชนะเลิศ เม่ือป พ.ศ.๒๕๒๗ (แชมปภาคใต) โดยแผนกอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยเทคนิคชุมพร เม่ือ

จบการศึกษาแลว คลอใจ พลคณา ก็ไดนําความรูมาพัฒนาประยุกตปรุงเพ่ือรับประทาน ณ รานอาหารเจาเงาะ 

พรอมดูแลงานท่ัวไป ประมาณปพ.ศ. ๒๕๔๐ มาดําเนินธุรกิจรานอาหารเปนของสวนตัว รวมเวลากวา ๑๗ ป 

ภายใตชื่อ สมแปนโภชนา ผัดไทยแชมปภาค 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

เปนอาหารท่ีมีสวนผมหลายอยาง และมีรสชาดอรอย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

รับประทานไดทุกโอกาส 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

·       กุงสด  ๓ – ๕ ตัว (ทําความสะอาด, ปอกเปลือก) 

·       เสนจันท (หรือเสนเล็ก) ๔๕ กรัม 

·       ถ่ัวงอก  ๒๐ กรัม 

·       ใบกุยชาย  ๑ ชอนโตะ (หั่นใหมีความยาวประมาณ ๑ นิ้ว) 

·       น้ําปลา ๓  ชอนโตะ 

·       น้ํามะขาม ๑ ชอนโตะ 

·       น้ําตาลปบ ๑ ชอนโตะ 

·       หัวไชโปว ๑ ชอนโตะ 

·       ถ่ัวลิสงบด ๑ ชอนโตะ 

·       ไข  ๑  ฟอง 

·       พริกปน ๑/๒ ชอนโตะ (ถาชอบรสจัด) 

·       มะนาว ๑/๒ ลูก 

  

 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วนประกอบหรือเครื่องปรุงผัดไทย 

 
เริ่มทําผัดไทย ใสน้ําพัดไทย และเสน 

 
ใสเครืองปรุง 

 

 
ข้ันตอนแรก ตองทอดไขกอนแลวแยกไวเพ่ือนําใสข้ันตอน

สุดทาย 

 
ผัดไทย ๑ จาน 

 
ตักใสจาน และโรยหนาดวยผัก มะนาว กุงสด พริกปน 



นางคลอใจ พลคณา (รวดเร็ว) 

 
จุดเริ่มตนของรานจําหนายผัดไทย หนาสถานีรถไฟชุมพร 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

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

   

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางคลอใจ พลคณา (รวดเร็ว) 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

สมแปนโภชนา 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

บานเลขท่ี ๕ ถนนทวีสินคา ตําบลทาตะเภา อําเภอเมืองชุมพร จังหวัดชุมพร (หนาสถานีรถไฟช 

โทรศัพท ..๐๘ ๑๗๘๗ ๒๖๗๙ โทรสาร 

E-mail 

   

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

แชมปภาคใต  ป พ.ศ.๒๕๕๗ 

  

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

