
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กระเทียมดอง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): กระเทียมดอง 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ รองคํา ตําบล - 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
 กระเทียมดองรับประทานเปนเครื่องเขียงอาหารประเภท ปนปลา  ลาบปลา และใชสวนเครื่องปรุงประเภทยํา
ตาง ๆ เปนการเพ่ิมรสชาดอาหารดับกลิ่นคาว   
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
กระเทียม จัดเปนพืชสมุนไพรไทยและเครื่องเทศชนิดหนึ่งท่ีมีคุณประโยชนมากมกระเทียมใชประกอบอาหาร
เพ่ือปรุงรสชาติ ไมวาจะเปนผัด ทอด แกง ยํา ตมยํา น้ําพริกตางๆ ก็ลวนแลวแตมีกระเทียมเปนสวนประกอบ
เพราะอุดมไปดวยวิตามิน และแรธาตุหลายชนิด เชน วิตามินเอ วิตามินบี ๑ วิตามินบี ๑๒ วิตามินซี ธาตุชีลี
เนียม ธาตุเหล็ก ธาตุสังกะสี (โดยกระเทียมถือวาเปนพืชท่ีมีธาตุซีลิเนียมมากกวาพืชชนิดอ่ืนๆ) นอกจากนี้ยังมี 
สารอะดิโนซีน ซ่ึงเปนกรดนิวคลีอิกท่ีเปนตัวสราง DNA และ RNA ของเซลลในรางกาย กระเทียมมีสรรพคุณ
ชวยในการปรับสมดุลของรางกาย บรรเทาและรักษาอาการของโรคตางๆได เชน ลดความดันโลหิตและปองกัน
โรคหัวใจ ลดระดับไขมันและคอลเลสเตอรอล ลดน้ําตาลในเลือด ชวยขับลม ปองกันโรคมะเร็งเนื่องจากมีสาร
ซีลีเนียมท่ีตานอนุมูลอิสระ ชวยเสริมสรางภูมิตานทานของรางกาย ชวยรักษาโรคบิด ชวยขับพยาธิ ชวยขับ
เสมหะ ชวยปองกันผนังหลอดเลือดหนาและแข็งตัว ชวยบํารุงผิวใหมี สุขภาพดี ดูสะอาด และชวยฆาเชื้อรา 
จําพวกกลาก เกลื้อน รวมถึงเชื้อราตามเล็บและหนังศีรษะ ประโยชนสรรพคุณของกระเทียม ท่ีสําคัญ มีดังนี้ 
๑. มีสารท่ีชวยตานมะเร็งได ๒. สามารถปองกันโรคหัวใจ ๓. เสริมสรางภูมิคุมกันใหกับรางกาย ๔. รักษาสิว ๕. 
ปองกันและรักษาโรคหวัด ๖. บรรเทาอาการอักเสบจากโรคสะเก็ดเงิน ๗. ถอนเสี้ยน (เสี้ยนท่ีตําเทาหรือมือเรา 
สามารถกําจัดไดงายๆ ดวยการแปะกระเทียมฝานบางๆแลว พันทับดวยผาพันแผล วิธีนี้เปนวิธีธรรมชาติท่ีใช
กันมานาน และไดรับการยอมรับวาเปนวิธีท่ีไดผลจริง ๘. กําจัดกลิ่นเทา ๙. ไลยุงและแมลงสัตวกัดตอย ๑๐. 
รักษาโรคสาไข (คลายๆกับอาการโรคหัด) กระเทียม จึงเปนพืชท่ีมีคุณคา มีประโยชนตอรางกาย สามารถนํามา
ถนอมอาหารไวรับประทานได 
 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
การดองกระเทียม เปนการถนอมอาหารท่ีดีวิธีหนึ่งในการรักษาคุณคาของอาหาร เพ่ือเก็บไวรับประทานได
นานๆ ในทองท่ีตําบลรองคํา อําเภอรองคํา จังหวัดกาฬสินธุ แตเดิมในหมูบานจะปลูกกระเทียมไวแทบทุก
หลังคาเรือน เพ่ือนํามาปรุงอาหาร แตละครอบครัวปลูกตนกระเทียมเพียงเล็กนอยพอกินในครอบครัวตนเอง
เทานั้น ตอมาเม่ือตองการความหลากหลายของการปรุงรสชาติอาหารและเปนการถนอมอาหารเพ่ือเก็บไว
รับประทานไดนานๆ จึงทํานํากระเทียมมาดอง ซ่ึงการทํากระเทียมดองนั้น เปนภูมิปญญาของชาวบานการทํา
กระเทียมดองตั้งแตบรรพบุรุษ ตอมาในการทํากระเทียมดองของชาวตําบลรองคํา อําเภอรองคํา จังหวัด
กาฬสินธุ ไดลดนอยลง เนื่องจากสภาพสังคมปจจุบันท่ีผูคนออกไปทํางานนอกบาน ไมมีเวลามาทํา
กระเทียมดองกินเองในครอบครัว ก็จะอาศัยการซ้ือตามรานคาท่ัวไปมารับประทานในตําบลรองคํา เดิมท่ีจะมี
กลุมแมบานท่ีทํากระเทียมดองจําหนายใหกับคนในหมูบานและคนท่ัวไป ทําเปนอาชีพเสริม ตอมาเนื่องจาก
ภาวะเศรษฐกิจของสังคมในปจจุบัน ทําใหกลุมทํากระเทียมดองนี้หยุดกิจการ เหลือเพียง นางนงเยาว บุษบา
รัตน ซ่ึงเปนสมาชิกของกลุมซ่ึงเดิมประกอบอาชีพขายอาหารเปนอาชีพ หลัก ตองใชกระเทียมดองในการปรุง
รสชาตอิาหารจํานวนมาก องคประกอบของอาหาร (สูตร) ๑. หัวกระเทียม ๑ กิโลกรมั ๒. น้ําตาลทราย ๑ 
กิโลกรัม ๓. เกลือ ๑๐๐ กรัม ๔. น้ําสมสายชูกลั่น ๕% ๑ ขวด ๕. น้ําเปลา ๓ ถวยตวง ๖. น้ําผสมปูนใส
พอประมาณ ๑. วิธีการประกอบอาหาร กอนท่ีจะทํากระเทียมดองตองเตรียม ขวดโหล หมอเคลือบ ถวยตวง 
ชอนตวง ผาขาวบาง การดองกระเทียมแหง ๑. การทํากระเทียมดองตองคัดเลือกกระเทียมท่ีแกจัด โดยการบีบ
หัวกระเทียมแหง หากมีใบติดมาดวยสังเกตวาใบจะตองมีสีเหลืองเขมและมีหัวเล็กๆติดมาตามกานใบกระเทียม
ท่ีแกจัด เม่ือนํามาดองจะไดกระเทียมดองท่ีกรอบ ไมยุย แลวนํากระเทียมท่ีคัดเลือกแลวมาแกะกลีบ ปอก
เปลือก และลางใหสะอาด นําไปแชในน้ําปูนใส ท้ิงไวประมาณ ๑ ชั่วโมง แลวตักข้ึนมาผึ่งใหสะเด็ดน้ํา ๒. 
เตรียมน้ําดอง โดยการนําน้ําตาลทราย น้ําสมสายชูผสมกัน ตมใหเดือด ปรุงรสใหกลมกลอมแลว นํามากรอง
ดวยผาขาวบาง ท้ิงไวใหเย็น ๓. นํากระเทียมท่ีวางไวจนสะเด็ดน้ําปูนใส ใสลงในขวดท่ีเตรียมไว (ขวดและฝา
ตองผานการทําความ สะอาดและฆาเชื้อโรคกอน) ๔. เทน้ําท่ีผสม และตมลงไปในขวดใหทวมกระเทียม และ
อยาใหกระเทียมลอย ปดฝาขวดใหแนน เก็บไวประมาณ ๑ เดือน รับประทานได การดองดวยกระเทียมสด ๑. 
นํากระเทียมไปแชน้ําประมาณ ๒ ชั่วโมง จนเปลือกพอง แลวสงข้ึนแชน้ําเย็นอีก ๑ คืน ปอก เปลือกออก ๒. 
นํากระเทียมท่ีปอกเปลือกมาผึ่งไวบนตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา ๓. ตมน้ําสมสายชู น้ําตาล เกลือ ใหเดือด กรองฝุน 
ดวยผาขาวบาง แลวปลอยไวใหเย็น ๔. นํากระเทียมท่ีผึ่งไวลงแชในน้ําดองท่ีเตรียมไว โดยกดกระเทียมใหจม
อยาใหกระเทียมลอยข้ึนมาอีก ๒ วันรินน้ําท่ีแชกระเทียมออก เติมน้ําตาลลงไปประมาณครึ่งถวย ตั้งไฟใหเดือด 
และท้ิงไวใหเย็น แลวใส กระเทียมท่ีนําออกมาแชลงอีกครั้ง ท้ิงไวอยางนอย ๑ เดือนจึงจะใชได ทําเชนนี้ความ
เผด็ของกระเทียมจะ หายไป 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
กระเทียมดองนางนงเยาว บุษบารัตน เปนอาหารท่ีไดรับความนิยมของคนท่ัวไป เปนอาชีพหลักซ่ึงก็ขายดีมี
ลูกคาประจํา ท้ังในอําเภอรองคําและในหลายๆ ทองท่ี ในเขตจังหวดักาฬสินธุ และจังหวัดใกลเคียง เชน 
จังหวัดรอยเอ็ด จังหวัดมหาสารคาม และจังหวัด ขอนแกน จนไดรับฉายาวา "กระเทียดองนางฟา" เม่ือมีการ
สั่งซ้ือมากข้ึนทําใหกระเทียมท่ีปลูกไว ไมเพียงพอ จึงใหชาวบานกุดลิงปลูกกระเทียมหลังเก็บเยวสงใหนางนง
เยาว บุษบารัตน นํามาทํากระเทียมดอง ทําใหชาวบาน กุดลิงมีรายไดจากการปลูกกระทียม 
  
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร (สูตร) 
๑.      หัวกระเทียม                    ๑  กิโลกรัม 
๒.      น้ําตาลทราย                    ๑  กิโลกรัม                          
๓.      เกลือ                            ๑๐๐  กรัม 
๔.      น้ําสมสายชูกลั่น  ๕%         ๑ ขวด 
๕.      น้ําเปลา                         ๓  ถวยตวง 
๖.      น้ําผสมปูนใสพอประมาณ 

   วิธีการประกอบอาหาร 
    กอนท่ีจะทํากระเทียมดองตองเตรียม  ขวดโหล  หมอเคลือบ  ถวยตวง  ชอนตวง  ผาขาวบาง 
การดองกระเทียมแหง 
๑.      การทํากระเทียมดองตองคัดเลือกกระเทียมท่ีแกจัด  โดยการบีบหัวกระเทียมแหง  หากมีใบติดมาดวย
ใหสังเกตวาใบจะตองมีสีเหลืองเขมและมีหัวเล็กๆติดมาตามกานใบกระเทียมท่ีแกจัด  เม่ือนํามาดองจะได
กระเทียมดองท่ีกรอบ  ไมยุย  แลวนํากระเทียมท่ีคัดเลือกแลวมาแกะกลีบ ปอกเปลือก  และลางให
สะอาด  นําไปแชในน้ําปูนใส  ท้ิงไวประมาณ  ๑  ชั่วโมง  แลวตักข้ึนมาผึ่งใหสะเด็ดน้ํา 
๒.      เตรียมน้ําดอง  โดยการนําน้ําตาลทราย  น้ําสมสายชูผสมกัน  ตมใหเดือด  ปรุงรสใหกลมกลอมแลว
นํามากรองดวยผาขาวบาง  ท้ิงไวใหเย็น 
๓.      นํากระเทียมท่ีวางไวจนสะเด็ดน้ําปูนใส ใสลงในขวดท่ีเตรียมไว (ขวดและฝาตองผานการทําควาสะอาด
และฆาเชื้อโรคกอน) 
๔.      เทน้ําท่ีผสม  และตมลงไปในขวดใหทวมกระเทียม  และอยาใหกระเทียมลอย  ปดฝาขวดใหแนนเก็บไว
ประมาณ ๑ เดือน รับประทานได 
การดองดวยกระเทียมสด 
๑.      นํากระเทียมไปแชน้ําประมาณ  ๒  ชั่วโมง  จนเปลือกพอง แลวสงข้ึนแชน้ําเย็นอีก ๑ คืน  ปอกเปลือก
ออก 
๒.      นํากระเทียมท่ีปอกเปลือกมาผึ่งไวบนตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา 
๓.      ตมน้ําสมสายชู  น้ําตาล  เกลือ  ใหเดือด  กรองฝุน  ดวยผาขาวบาง  แลวปลอยไวใหเย็น 
๔.      นํากระเทียมท่ีผึ่งไวลงแชในน้ําดองท่ีเตรียมไว  โดยกดกระเทียมใหจมอยาใหกระเทียมลอยข้ึนมา
อีก ๒  วันรินน้ําท่ีแชกระเทียมออก  เติมน้ําตาลลงไปประมาณครึ่งถวย  ตั้งไฟใหเดือด  และท้ิงไวใหเย็น  แลว
ใสกระเทียมท่ีนําออกมาแชลงอีกครั้ง  ท้ิงไวอยางนอย  ๑  เดือนจึงจะใชได  ทําเชนนี้ความเผ็ดของกระเทียม
หายไป 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
กระเทียมท่ีปลูกในหมูบานกุดลิง ต.รองคํา อ.รองคํา 

 
กระเทียมแหงท่ีนํามาทํากระเทียมดอง 

 
กระเทียมแหงท่ีนํามาทํากระเทียมดอง 

 



 
น้ําตาลทราย เครื่องปรุง 

 
เกลือ 

 
น้ําปูนใส 

 
กระเทียมดองจากกระเทียมสด 



 
กระเทียมดองจากกระเทียมแหง 

 
กระเทียมดองนางฟาท่ีบรรจุพรอมจําหนาย 

 

  
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 
นางนงเยาว บุษบารัตน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
บานเลขท่ี ๑๑๙ หมูท่ี ๒ บานกุดลิง อําเภอรองคํา จังหวัดกาฬสินธุ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานเลขท่ี ๑๑๙ หมูท่ี ๒ บานกุดลิง อําเภอรองคํา จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท ๐๘๑ – ๙๗๔๘๔๓๖ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมมี 
 



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 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

