
  
                                                   รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ชื่ออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : กุงสมนายหาญ (แปรรูปอาหารทะเล) 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน คุณอาทิตย จินะดิษฐ อําเภอ ปากพนัง ตําบล ปากพนังฝงตะวันตก 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

  

3.2 ลักษณะ คาว 

                    ความสําเร็จของกุงสมนายหาญ เดิมทีกุงสมนายหาญเปนทวดผูดูแลสูตรท้ังทําท้ังขายและบริโภคใน

ครัวเรือน ทราบมาวาตั้งแตยุคปลายของรัชกาลท่ี 5 ทวดไดทําอยูแลว ดั้งเดิมก็ไมรูวาใครเปนเจาของสูตรจริงๆ 

ใครเปนคนตนคิด แมเลาใหฟงวาสมัยเด็กๆ ทวดก็แกแลว กุงสมทวดก็มี ซ่ึงโดงดังในพ้ืนท่ีอยูแลว ตอมายุคของ

ยายก็ไดแตผลิตบริโภคในครัวเรือน หมดยุคของยายแมก็ไมไดทําตอ 5 ป 10 ป ถึงจะทํากินกันเองสักครั้ง ตัว

ผูเขียนเองก็ชอบกินกุงสมแตเด็กๆ ยุคกอนก็เคยไปซ้ือของคนแกๆ ใกลบานท่ีเปนสูตรโบราณ แมบอกวารสชาติ

เหมือนของทวด หอมเหมือนกัน คนอ่ืนๆ ท่ีทําสูตรโบราณเหมือนของทวดจริงๆ ไมมีคนใดท่ีลูกหลานสืบทอด

ตอ อยูมาวันหนึ่งแมทํากุงสมใหผมกินครั้งหนึ่ง แมบอกวาทวดทําแบบนี้แหละ ผมกินก็อรอยจริงๆ ก็เลยคิดวา

หากยุคเราไมคิดสืบทอด แลวใครจะมาสืบทอดภูมิปญญาท่ีทรงคุณคาแบบโบราณจริงๆ ก็คงสูญหาย วิถีชีวิตใน

การทําน้ําตาลจากแถบปาชายเลนก็คงสูญหายไปดวยเปนลูกโซ ผูเขียนจึงตัดสินใจบอกแมผมจะขอสืบทอดภูมิ

ปญญาทองถ่ินทุกตัวเทาท่ีจะสืบคนได ไมวาจะเปนกุงสม ปลาจะระเม็ดรา ปลากระบอกรา ปลากุเลารา การ

ทํากะปจากกุงหัวเรียว น้ําสมจาก ไตปลากระบอก น้ําเคยปากไห (น้ําปลาท่ีทําจากกะป) ทุกตัวท่ีทําจะไมใสสี 

ไมใสกันบูด ยากันหนอน หรือเจือปนสิ่งอ่ืนๆ เพ่ือหวังเอาผลกําไรมากๆ จากนั้นเปนตนมา ตั้งแตผมเริ่มลงมือ

ทําก็ไดรับการดูแลจากหนวยงานภาครัฐหลายๆ หนวย ไมวาจะเปนสื่อทีวี หรือหนังสือพิมพเปนอยางดี ไดรับ

การตอบรับจากผูนิยมบริโภคอาหารแบบปลอดสารเปนอยางดี นี่คือความโดดเดนท่ีมีคุณคาของกุงสมนายหาญ 

หลายคนยังเชื่อวาเวลากินขาวไมได เบื่ออาหาร เอากุงสมมายํา หรือนึ่งใสในไขเจียว หรือทําหลน แบบปลาแปง

แดง จะทําใหเจริญอาหารในผูสูงอายุก็จะกินขาวไดเปนพิเศษ เม่ือกินกุงสมกับแกงกะทิ หรือแกงค่ัวกลิ้ง ท่ี

สําคัญผูเขียนไดสงเสริมใหนักศึกษาทํางานวิจัยรวมกับหองแล็บท่ีไดมาตรฐาน ผลออกมาวากุงสมสูตรโบราณ

ของนายหาญมีโปรตีนอยูครบถวน ไมพบแบคทีเรียในตัวอยาง ท่ีสําคัญท่ีสุดพบวามีจุลินทรียกลุมดี กลุม



เดียวกับท่ีมีอยูในนมเปรี้ยว ทําใหชวยลางลําไส ระบบยอยอาหาร และมีระบบขับถาย กุงสมนายหาญยังสราง

ชื่อเสียงโดยผูคนนิยมซ้ือเปนของฝากติดไมติดมือท่ีมีชื่อเสียงของปากพนังไปแลว ท้ังยังเก้ือหนุนใหวิถีชีวิตการ

ทําน้ําตาลจากยังคงอยูกับชุมชนคูกันไปอีกดวย 

  

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมี

ในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

  

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สูตร 

1.  กุง  10  กก. 

2.  เกลือ  1  กก. 

3.  น้ําตาลจาก  3  กก. 

4.  แปงขาวจาว  50  กรัม 

  

6วิธีการประกอบอาหาร 

6ยํา 

          1.  กุงท้ังน้ําท้ังเนื้อ  300  กรัม 

          2.  หอมแดง  5  หัว 

          3.  พริกข้ีหนู  10  ดอก 

          ซอยหอมและพริกใสกินไดเลยไมตองปรุง 

6นึ่งไข 

          1.  กุงท้ังน้ําท้ังเนื้อ  300  กรัม 

          2.  หอมแดง  5  หัว 

          3.  พริกข้ีหนู  10  ดอก 

          4.  หัวกะทิ  5 – 10  ชอน 

          5.  ไขเปด – ไขไก  4  ฟอง 

          6.  ตะไคร  1  ตน 

          7.  ใบมะกรูด  2  ใบ 

          ซอยหอม – พริก  ใสลงไปในไข  ตีใหเขากัน  เติมกะทิ  ใสตะไครทุบพอแตก  ซอยใบมะกรูดใส  แลวนึ่งไข



หอสุก  หากนึ่งนานตัวกุงจะเหี่ยวไมอรอย 

6ใสในตําปูดอง 

6ใสในไขเจียว 

          1.  เนื้อกุง  300  กรัม  หรือพอประมาณ 

          2.  หอม  5  หัว 

          3.  พริก  10  ดอก 

          4.  ไข  4  ฟอง 

          เอากุงสมออกเอาแตเนื้อ  ซอยหอม  พริกข้ีหนูใส  เติมซีอ๊ิวขาวพอประมาณ  ทอดไขใหสุก  กินได

เลย  อรอยมาก 

  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรอื TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

- นํากุงแต มาคัดเลือกสิ่งเจือปนตางๆออก เชน เศษหญา 

หรือลูกปลาตัวเล็กๆ - ดึงหนวดกุงออก เพ่ือทําใหดูสวยงาม 

(ในสมัยกอนหนวดกุงไมตองเอาออกก็ได) - ทําความสะอาด

กุงโดยการลางน้ําสะอาด - วางใหเสด็จน้ํา (ระยะเวลา

โดยประมาณ) - นํากุงมาคลุกกับเกลือใหท่ัว (สําหรับเกลือ

สมัยนี้ใชเกลือปนเพ่ือความสะดวก) หมักกับน้ําตาลจาก ( 

น้ําตาลจากท่ีใชเปน “น้ําผึ้งจาก”ชนิดเหลว ) - ใสโอง

กระเบื้อง ปดปากใหสนิทดวยผาขาวสะอาด หมักไว ๒ วัน - 

นําขาวเจามาบดละเอียดตมใหเดือดหรือสุก กับน้ําท่ีเตรียม

ไว ( วางไวใหเย็น ) - เม่ือเย็นแลวนําไปใสลงในโองกระเบื้อง

ท่ีหมักกุงไวกอนแลว ๒ วัน การใสน้ําขาวเจาจะตองใหน้ําจม

ตัวกุงทุกๆตัว ปดฝาไวเหมือนเดิมหมักตอไป ๗-๙ วัน 

โดยประมาณข้ึนอยูกับขนาดของดวย วาขนาดไหนจะตอง

หมักก่ีวัน - เม่ือครบกําหนดการหมัก ก็สามารถนํามา

รับประทาน หรือจัดจําหนายตามตองการ *เคล็ดลับของกุง

สมสูตรโบราณ คือ* - กุงท่ีใชตองเปน “กุงแต”เทานั้น - น้ํา

ตมขาวเจาตองเย็นจริงๆ - น้ําตาลตองเปน”น้ําผึ้งจาก” ท่ีมา

จากขนาบนาก - ภาชนะหมักตองเปนโองกระเบื้อง - 

อุณหภูมิภายนอกมีผลกันการหมักกุงสมสูตรโบราณ - บรรจุ

 



ภัณฑอาจมีสวนทําใหสีของกุงสมสูตรโบราณเปลี่ยนได 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

ยํากุงสม 

 
นายอาทิตย จินะดิษฐ ผูสืบทอดการทํากุงสมสูตรโบราณ 

 
ใชโองในการหมักกุง 

 



 
ยํากุงสม 

 
กุงท่ีหมักไดท่ีพรอมนําออกจําหนาย 

 
ยํากุงสม 

 
ไขนึ่งใสกุงสม 



 
คุณบิณฑ บรรลือฤทธิ์ และคุณภาณุ สุวรรโณ มาถายทํา

รายการ 

 
คุณบิณฑ และคุณภาณุ ทดลองทํากุงสมดวยตนเอง 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

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

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายอาทิตย จินะดิษฐ กลุมแปรรูปอาหารทะเล 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

225/1 หมู 1 ตําบลปากพนังฝงตะวันตก อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 80140 

5โทรศัพท 0812729658 , 0858884566 โทรสาร 

E-mail 
   



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

 ไดรับคัดสรรสินคา0 OTOP ระดับสี่ดาว  ป 2556 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของ

ข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 

  
 


