
  

รากวฒันธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : แกงสมลูกประกับปลาชอนนา 

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

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ชางกลาง (ฉวาง) ตําบล - 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 

  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

"ตนประ" เปนตนไมชนิดหนึ่ง มีขนาดสูง 20-40เมตร เปลือกมียางเหนียว ใบเดี่ยวเรียงสลับกัน ลักษณะใบรี 

ฐานใบมน ก่ิงแหลม ปลายใบแหลม ขอบใบหยักเปนคลื่นเล็กนอย เม่ือแตกใบออนจะมีสีชมพูแดง ออกดอกท่ี

ปลายก่ิงเปนสีขาวนวล ดอกแยกเพศ ดอกตัวผูมีกลีบเลี้ยง 4-6 กลีบ ลักษณะผลมีเปลือกแข็งเปน 3 พู ผลกอน

สีเขียว เม่ือแกเปนสีดําปนน้ําตาล ภายในมี 3 เมล็ด ผลแกจะแตกเมล็ดกระเด็นไปไดไกล เมล็ดมีเปลืองแข็งหุม

สีน้ําตาล ผิวมัน เนื้อขางในเปนสีขาวนวล "ลูกประ" เปนพืชท่ีเปนอาหารในทองถ่ินชนิดหนึ่ง ข้ึนอยูในแถบปา

ดงดิบ ตามเชิงเขาท่ีมีความชื้นสูง ลักษณะตนใหญสูงสงา เปนไมเนื้อแข็งใบเรียวเล็ก ลักษณะลูกประเรียวยาว

ปานกลาง คลายลูกยางพารา ข้ึนท่ีราบสูงเชิงเขา ออกลูกปละ 1 ครั้ง ลูกประหลนในชวงเดือนเมษายน - 

พฤษภาคม ของทุกป ลูกประเปนพืชท่ีเปนอาหารของผูคนในทองถ่ิน สวนท่ีนํามาบริโภค ไดแก เมล็ด เม่ือเมล็ด

แกจัดชาวบานจะถางใตโคนจนโลงเตียนเพ่ือเก็บลูกประท่ีแตกหลนลงมาจากตน ลูกประนํามาประกอบอาหาร

ไดหลายชนิด โดยการตมใหสุกแลวนําไปดองในน้ําเกลือ เปนลูกประดองเก็บไวบริโภคไดนาน ลูกประดองแกะ

เปลือกออกนําไปประกอบอาหารไดหลายอยาง เปนการถนอมอาหาร บางก็เอามาทําเปนลูกประเชื่อม ฉาบ 

เปนอาหารหวาน ขบเค้ียว ใสในแกงสม แกงพุงปลา ตมกะทิ เหนาะขาว ขนมจีน หรือทําเปนน้ําพริกลูกประ 



กะปลูกประ ลูกประนํามาค่ัวใสทราย ค่ัวใหแหงมีกลิ่นหอม คลายลูกเกาลัด แกะเปลือกออก รสชาติหอม 

เปรี้ยวมันอรอยมาก ลูกประสดนําไปปง ทําน้ําพริก ลูกประเก็บไวไดนาน เหมาะสําหรับเปนของฝากญาติมิตร 

สําหรับลูกประท่ีนํามาแกงสมนั้น เปนลูกประท่ีดองกอนนํามาปรุงอาหาร 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ลูกประดอง  1  กิโลกรัม 

ปลาชอน  1  กิโลกรัม 

มะนาวสด  5  ลูก 

พริกข้ีหนูสวนสด  30  เม็ด  

กระเทียม  20  กลีบ 

กะปอยางดี  1  ชอนโตะครึ่ง 

ขม้ิน  1  หัว  ปานกลาง 

เกลือ  1  ชอนชา 

น้ําตาลปบ  1  ชอนชา 

  

  

  

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

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) 



 
ลูกประท่ีผานการดองเกลือแลว 

 
นํามาแกะเปลือกออก โดยใชไมตีพริกทุบพอแตกแลวแกะ

ออกกอนนําไปพรุงอาหาร 

 
นํามาแกะเปลือกออก โดยใชไมตีพริกทุบพอแตกแลวแกะ

ออกกอนนําไปปรุงอาหาร 

 



 
เจาของภูมิปญญาเตรียมเครื่องปรุง 

 
เจาของภูมิปญญาแนะนําเครื่องปรุง 

 
วัตถุดิบ พรอมท่ีจะนําไปตั้งไฟ ปรุงรสชาติ 

 
แกงสมลูกประกับปลาชอนนาปรุงเสร็จเรียบรอย พรอม



รับประทาน 

 
แกงสมลูกประและแกงอ่ืนๆ 

 
คณะกรรมการรวมกันรับประทานอาหาร 

 

  

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 

นางวรรดี ภูพงษ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

- 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

153 หมูท่ี 4 ตําบลชางกลาง อําเภอชางกลาง จังหวัดนครศรีธรรมราช 80250 

5โทรศัพท 08-1272-5820 โทรสาร - 



E-mail 

- 

  

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

ประจําป 2552  ไดเขารวมประกวดอาหารพ้ืนบาน  ของอําเภอทาศาลา  ไดรับรางวัลรองชนะเลิศ  อันดับ 

2  เกียรติบัติ  พรอมเงินสด 

ประจําป 2553  เขารวมอบรม  วิชาพชีพดานอาหารพ้ืนบาน  ตามโครงการตนกลาอาชีพ  ณ วิทยาลัย

เทคโนโลยีนครศรีธรรมราช  (ควนพลอง)  

  

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 

  

 


