
 

รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ชื่ออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : แกงขม้ินตําบลดุสิต 

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

2. แหลง 

ชุมชน นางสุภวรรณ จินดา อําเภอ ถํ้าพรรณรา ตําบล ดุสิต 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

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) 

 -  ขม้ินสด  ๕ กิโลกรัม 

-  เครื่องแกงเผ็ด  ๑  กิโลกรัม  ประกอบดวย  พริกข้ีหนู พริกไทย ขม้ิน  หอม  กระเทียม  ตะไคร เกลือ กะป 

น้ําตาล 

-  เคยปลา ๗๐๐ กรัม , พุงปลา ๕๐๐  กรัม  

-  เนื้อปลาอบ ๒  กิโลกรัม 

-  กะทิ ๓  กิโลกรัม  (แยกหางกะทิและหัวกะทิ) 

-  ใบมะกรูด 

  
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ 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) 

ข้ันเตรียมขม้ิน - นําขม้ินสดท่ีมีลักษณะพอเหมาะคือไมแกจัด 

ลางทําความสะอาดและตัดรากใหหมด - ตําขม้ินหยาบๆ ลาง

ดวยน้ําสะอาด หลายๆครั้ง จนสีน้ําลางขม้ินใส - นําขม้ินท่ี

ลางแลวไปตม ใชไฟออนๆ ประมาณ ๑ ชั่วโมง (เคล็ดลับท่ี

ตกทอดกันมาในรุนๆยา,ยาย ใหเอาน้ําลางขาวสารเปนน้ําตม

ขม้ิน แตในปจจุบันนี้หากเปนขาวสารท่ีซอมมือ หรือขาวท่ี

ปลูกเอง ก็สามารถเอาน้ําขาวสารมาตมได แตหากเปน

ขาวสารท่ีซ้ือบรรจุถุง ก็ไมนิยมเอาน้ําขาวสารมาตม 

เนื่องจากเกรงวาอาจมีสารปนเปอน) - นําขม้ินท่ีตมเรียบรอย

แลวใสตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา ข้ันเตรียมเคยปลาและพุงปลา - 

นําเคยปลา และพุงปลา เทผสมกันในหมอแลวเติมน้ําสะอาด

ลงไปใหน้ําทวมเคยปลาและพุงปลา - นําไปตมไฟปานกลาง 

ใชชอนคนเปนระยะจนเคยปลาและพุงปลาละลาย - นําเคย

ปลาและพุงปลาท่ีตมมากรองเอากางปลาออก ข้ันปรุง - นํา

เครื่องแกงละลายกับหางกะทิ ใสเคยปลาและพุงปลาท่ีตม

เตรียมไวผสมกับเครื่องแกง - ตั้งไฟปานกลางจนเริ่มเดือดใส

ขม้ินท่ีเตรียมไวลงไป คนใหเขากัน ตั้งไฟแลวใสเนื้อปลาท่ี

เตรียมไว - ปรุงรสตามชอบ ใสหัวกะทิ และใสใบมะกรูด รอ

น้ําแกงเดือด ยกเสริฟได 

 

(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) 



 

สวนผสมของแกงขม้ิน เชน ขม้ิน กะทิ เครื่องแกง กะป 

น้ําตาล เกลือ ปลายาง แกงไตปลา และใบมะกรูด 

 
นําขม้ินตําหยาบๆ 

 
นําสวนผสมตางๆ เทคลุกเคลาใหเขากัน 

 

 



เม่ือผสมทุกอยางเขาดวยกันแลว นํามากรองเพ่ือเอาเศษ

ออก 

 
ตั้งไฟรอจนเดือด แลวใสน้ําหัวกะทิลงไป 

 
เม่ือแกงเดือดไดท่ี ใสปลายางลงไป ชิมรสใหกลมกลอม

ตามใจชอบ 

 
เม่ือชิมรสตามความพอใจแลว ใสใบมะกรูด เปนอันเสร็จ 



 
รับประทานไดท้ังขาวและขนมจีน 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

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

มี 3000 บาท/เดือน 

  

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางสุภวรรณ จินดา 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

5ตลาดนัดบานโคกเคียน หมูท่ี ๒ ตําบลดุสิต อําเภอถํ้าพรรณนารา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

5บานเลขท่ี ๒๕๗ หมูท่ี๒ ตําบลดุสิต อําเภอถํ้าพรรณรา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

5โทรศัพท ๐๘๕ ๗๙๗๑๕๖๙ โทรสาร 

E-mail 
   

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

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 

  
 


