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ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : เมนูขาวไร 

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

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ สวี ตําบล เขาทะลุ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 

  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

           

  

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

การปลูกขาวไร หมายถึง การปลูกขาวบนท่ีดอน และไมมีน้ําขังในพ้ืนท่ีปลูก ชนิดของขาว ท่ีปลูกก็เรียกวา 

“ขาวไร” พ้ืนท่ีดอน เชน เชิงภูเขามักจะไมมีระดับ คือ สูงๆ ต่ําๆ จึงไมสามารถไถเตรียมดินและ ปรับระดับได

งายๆ เหมือนกับพ้ืนท่ีราบ เพราะฉะนั้นมักจะปลูกแบบหยอดโดยข้ันแรกทําการตัดหญาและตนไมเล็กออก 

แลวทําความสะอาดพ้ืนท่ีท่ีจะปลูก ใชไมหลักปลายแหลมเจาะดินเปนหลุมเล็กๆ ลึกประมาณ ๓ เซนติเมตร 

ปากหลุมมีขนาดกวางประมาณ ๑ นิ้ว แตละหลุมมีระยะหางประมาณ ๒๕ x ๒๕ เซนติเมตร ระหวางแถวและ

ระหวางหลุม ภายในแถวปกติจะตองหยอดเมล็ดพันธุทันทีหลังจากท่ีไดเจาะหลุม โดยหยอด ๔–๘ เมล็ดตอ

หลุม ภายหลังจากหยอดเมล็ดขาวแลวก็ใชเทากลบดินท่ีปากหลุม เม่ือฝนตกลงมาหรือเมล็ดไดรับความชื้นจาก

ดิน ก็จะงอกและเจริญเติบโตเปนตนขาว เนื่องจาก ท่ีดอนไมมีน้ําขังและไมมีการชลประทาน การปลูกขาวจึง

ตองใชนําฝนเพียงอยางเดียว พ้ืนดินท่ีปลูกขาวไรจะแหงและขาดน้ําทันทีเม่ือสิ้นฤดูฝน ดังนั้น การปลูกขาวไร



จะตองใชพันธุท่ีมีอายุเบา โดยปลูกในตนฤดูฝน และเก็บเก่ียวไดในปลายฤดูฝน การปลูกขาวไร จึงตองหม่ัน

กําจัดวัชพืช เพราะท่ีดอนมักจะมีวัชพืชมากกวาท่ีลุม เนื้อท่ีท่ีปลูกขาวไรในประเทศมีจํานวนนอย และมีปลูก

มากในภาคเหนือและภาคใต สวนภาคตะวันออกเฉียวเหนือและภาคกลางปลูกขาวนอยมาก วิธีปลูกขาวในท่ีสูง 

ขาวท่ีสูง ขาวบนพ้ืนท่ีสูง หรือขาวดอย มีลักษณะการปลูก ๒ แบบ คือ การปลูกขาวแบบสภาพไร หรือท่ี

เรียกวา ขาวไร ปลูกตามไหลเขา ไมมีคันนาสําหรับเก็บน้ําในแปลงปลูก สวนมากมักเตรียมดินโดยการถาง

วัชพืชหรือพืชอ่ืนๆ ออกกอนแลวเตรียมดิน หลังจากนั้น จึงทําการปลูกขาว พ้ืนท่ีปลูกขาวสวนใหญมักมีความ

ลาดชัน ตั้งแต ๕ – ๖๐ องศา อาศัยความชื้นในการเจริญเติบโตจากน้ําฝนเพียงอยางเดียว และอีกสภาพหนึ่ง 

คือ การปลูกขาวในสภาพนา โดยเริ่มตั้งแตการเตรียมดิน ตกกลา ไถ คราด ทําเทือกและปกดํา ดังเชน ท่ีทํานา

พ้ืนท่ีราบท่ัวไป พ้ืนท่ีปลูกจะอยูระหวางหุบเขา มีการทําคันนาสําหรับกักเก็บน้ํา สวนใหญจะเปนลักษณะนา

ข้ันบันได การกําหนดพ้ืนท่ีสูงนั้นจะทําการกําหนดพ้ืนท่ีท่ีมีความสูงจากระดับน้ําทะเลปานกลาง (above 

mean sea level) ตั้งแต ๗๐๐ เมตร ข้ึนไป ใหเปนพ้ืนท่ีสูง หรือ สังเกตจากธรรมชาติ จากการเจริญเติบโต

ของพันธุไมบนพ้ืนท่ีดอยหรือภูเขา โดยสังเกตจากไมปา เชน สัก เต็ง รัง และพลวง ซ่ึงพันธไมเหลานี้จะ

สามารถเจริญเติบโตไดในพ้ืนราบ จนถึงพ้ืนท่ีท่ีมีความสูงประมาณ ๗๐๐ – ๘๐๐ เมตรจากระดับน้ําทะเล 

เหนือข้ึนไปจะมีพันธุไมประเภทสน ซ่ึงเปนไมท่ีข้ึนไดดีในเขตอบอุน หรือเขตหนาวข้ึนปะปนกับพันธุไมอ่ืนๆ 

สามารถสังเกตไดชัดเจน พ้ืนท่ีตําบลเขาทะลุ อําเภอสวี จังหวัดชุมพร มีพ้ืนท่ีเปนภูเขาสูง มีตนไมนอยใหญ

จํานวนมากและมีความอุดมสมบูรณ คนในพ้ืนท่ีสวนใหญอพยพมาจากภาคอีสาน และภาคใต และไดมาบุกเบิก

ในพ้ืนท่ีดังกลาว เพ่ือใชเปนท่ีอยูอาศัยทํามาหากิน โดยการทําไร ทําสวน ประกอบดวย พืชเศรษฐกิจตางๆ เชน 

กาแฟ ยาง ปาลมน้ํามัน ทุเรียน ลองกอง ฯลฯ ตอมาชาวบานในพ้ืนท่ีมีแนวคิดในการปลูกขาวกินเองเพ่ือเลี้ยง

ชีพของคนในครอบครัว เปนการประหยัดคาใชจายในการดํารงชีพ เนื่องจากพ้ืนท่ี เปนท่ีสูง ไมมีน้ําเพียงพอ

สําหรับใชทํานา จึงไดทําไรท่ีเรียกกันวา “ไรลื่นลอย” และขาวท่ีเหลือจากการกินในครอบครัว จะนําไปขาย

เพ่ิมรายไดอีกทางหนึ่ง การปลูกขาวไรในยุคหลังๆไมคอยนิยมและวัฒนธรรมการปลูกขาวก็เริ่มหางหายไป 

เนื่องจากพ้ืนท่ีในการทําไรมีนอยลง เพราะคนในพ้ืนท่ีสวนใหญใชพ้ืนท่ีในการปลูกพืชเศรษฐกิจจํานวนมาก ทํา

ใหคนในพ้ืนท่ีมีรายไดเพ่ิมข้ึน โรงเรียนบานเขาทะลุ จึงไดมีการรื้อฟนภูมิปญญาเก่ียวกับการทําขาวไรข้ึนมาใหม 

จนกระท่ัง ปจจุบันในพ้ืนท่ีตําบลเขาทะลุไดมีการทําไรเพ่ิมข้ึน จากการท่ีโรงเรียนเล็งเห็นถึงความสําคัญของ

ขาวไรซ่ึงมีประโยชน ปลอดสารพิษ จึงไดรณรงคปลูกขาวไรเปนประจําทุกป เพ่ือใชเปน อาหารกลางวันของ

นักเรียนในโรงเรียนและจําหนายในพ้ืนท่ีเพ่ือเปนรายไดของ โรงเรียน การปลูกขาวไดใชพ้ืนท่ีของชาวบานเม่ือ

วางจากการทําไร ทําสวนหรือท่ีวางริมถนน อีกท้ังไดรับความรวมมือและคําแนะนําในการปลูกขาวไร ทําใหได

ขาวไรท่ีมีคุณภาพดี และสามารถทําไดตลอดท้ังป ซ่ึงสอดคลองกับหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง โรงเรียนบาน

เขาทะลุจึงมีการรื้อฟนเมนูขาวไรสมัยโบราณ ซ่ึงประกอบดวย ขาวมัน กะปยาง ปลายาง แกงสมหยวกกลวย

ปา น้ําพริกเขียว ผักพ้ืนบาน ซ่ึงเมนูขาวไรจะสะทอนใหเห็นถึงความเปนเอกลักษณของคนในทองถ่ิน นับวาเปน

การสืบสานภูมิปญญาทองถ่ินของคนในพ้ืนท่ีตําบลเขาทะลุ สวนประกอบเมนูขาวไร ๑. ขาวมัน ๒. แกงสมหมู

สามชั้นกับหยวกกลวยปา ๓. น้ําพริกเขียว ๔. กะปยาง ๕. ปลายาง ๖. ผักพ้ืนบาน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 



ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

โรงเรียนบานเขาทะลุ ไดรื้อฟนภูมิปญญาเก่ียวกับการทําขาวไรข้ึนมาใหม จนกระท่ังปจจุบันในพ้ืนท่ีตําบลเขา

ทะลุไดมีการทําไรเพ่ิมข้ึน จากการท่ีโรงเรียนเล็งเห็นถึงความสําคัญของขาวไรซ่ึงมีประโยชน ปลอดสารพิษ จึง

ไดรณรงคปลูกขาวไรเปนประจําทุกป เพ่ือใชเปนอาหารกลางวันของนักเรียนในโรงเรียนและจําหนายในพ้ืนท่ี

เพ่ือเปนรายไดของโรงเรียน การปลูกขาว ใชพ้ืนท่ีของชาวบานเม่ือวางจากการทําไร ทําสวนหรือท่ีวางริมถนน 

อีกท้ังไดรับความรวมมือและคําแนะนําในการปลูกขาวไร ทําใหไดขาวไรท่ีมีคุณภาพดีและสามารถทําไดตลอด

ท้ังป ซ่ึงสอดคลองกับหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง โรงเรียนบานเขาทะลุจึงมีการรื้อฟนเมนูขาวไรสมัยโบราณ 

ซ่ึงประกอบดวย ขาวมัน กะปยาง ปลายาง แกงสมหยวกกลวยปา น้ําพริกเขียว ผักพ้ืนบาน ซ่ึงเมนูขาวไรจะ

สะทอนใหเห็นถึงความเปนเอกลักษณของคนในทองถ่ิน นับวาเปนการสืบสานภูมิปญญาทองถ่ินของคน ใน

พ้ืนท่ีตําบลเขาทะลุ 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

            

องคประกอบของอาหาร รายละเอียด ดังนี้ 

          ๑. ขาวมัน มีสวนประกอบ ดังนี้ 

              ๑.๑ ขาวไรหอมมะลิ ๑ กิโลกรัม 

              ๑.๒ กะทิสด ๑ กิโลกรัม 

              ๑.๓ เกลือ ๑/๒ ชอนโตะ 

          ๒. แกงสมหมูสามช้ันกับหยวกกลวยปา มีสวนประกอบ ดังนี้ 

              ๒.๑ หมูสามชั้น ๓ ขีด 

              ๒.๒ หยวกกลวยปา ๑/๒ กิโลกรัม  

              ๒.๓ พริกแกงสม ๑ ขีด  

              ๒.๔ กะป ๑ ชอนโตะ  

              ๒.๕ มะขามเปยก ๑ ขีด  

              ๒.๖ น้ําตาล ๑ ชอนโตะ  

              ๒.๗ น้ําสะอาด ๑/๒ ลิตร  

          ๓. น้ําพริกเขียว มีสวนประกอบ ดังนี้  

              ๓.๑ พริกข้ีหนูสวน ๒๐ เม็ด  

              ๓.๒ กระเทียม ๕ กลีบ  

              ๓.๓ มะนาว ๑ ผล  

              ๓.๔ เกลือ ๑/๒ ชอนชา  



          ๔. กะปยาง มีสวนประกอบ ดังนี้  

             ๔.๑ กะป ๒ ขีด  

             ๔.๒ มะพราวขูด ๒ ชอนโตะ  

             ๔.๓ กะลามะพราวน้ําหอมท่ีขูดใหมๆ  

          ๕. ปลายาง ใชปลาน้ําจืดท่ีมีอยูในพ้ืนท่ี เชน ปลาดุก ปลาชอน ปลาหมอ ปลาตะเพียน ปลาสลิด ปลา

นิล ฯลฯ  

          ๖. ผักพ้ืนบาน ใชผักพ้ืนบานท่ีมีอยูในพ้ืนท่ี เชน มะเขือ ยอดมะมวงหิมพานต กระถิน มะเขือพวง 

ถ่ัวพู มะระข้ีนก มะเดื่อ ใบมะกอก ฯลฯ 

วิธีการปรุงอาหาร 

          ๑. ขาวมัน 

              วิธีทํา 

                   ๑. นําขาวไรหอมมะลิลางใหสะอาด ใสน้ํากะทิและเกลือท่ีเตรียมไว คนใหเขากัน 

                   ๒. นําไปตั้งไฟออนๆ หรือนําไปหุงกับหมอไฟฟา 

               เคล็ดลับ ใสกะทิแตพอควร ถาใสมากเกินไปจะทําใหขาวไรไมสุก 

           ๒. แกงสมหยวกกลวยปากับหมูสามช้ัน 

              วิธีทํา 

                    ๑. หั่นหมูสามชั้นตามขวางใหติดหนังหมู ความหนาประมาณ ๑ เซนติเมตร 

                    ๒. หั่นหยวกกลวยปาเปนแวน ความหนาประมาณ ๒ เซนติเมตร  

                    ๓. นําพริกแกงสมโขลกรวมกับกะปใหเปนเนื้อเดียวกัน  

                    ๔. ละลายพริกแกงสมท่ีโขลกรวมกับกะปกับน้ําตั้งไฟใหเดือด ใสเนื้อหมูและหยวกกลวยปา  

                   ๕. ปรุงรสดวยน้ํามะขามเปยก และน้ําตาล ชิมรสตามชอบ  

              เคล็ดลับ  การหั่นหยวกกลวยตองหั่นเปนแวนใหญๆ เพ่ือไมใหหยวกกลวยและ  

          ๓. น้ําพริกเขียว  

              วิธีทํา  

                    ๑. ตําพริก กระเทียม ใหละเอียด  

                    ๒. ใสเกลือตําใหเขากัน ปรุงรสดวยน้ํามะนาว  

               เคล็ดลับ  ตําพริก กับกระเทียมพรอมกัน เพ่ือใหน้ําพริกเขียวมีกลิ่นหอม 

           ๔. กะปยาง  

                   วิธีทํา  

                        ๑. ผสมกะปและมะพราวขูดใหเปนเนื้อเดียวกัน  

                        ๒. นําไปทาบนกะลามะพราวน้ําหอมท่ีขูดใหมๆ  



                        ๓. นําไปยางใหสุกและมีกลิ่นหอม  

                    เคล็ดลับ การยางกะปใหหอมตองใชกะลามะพราวน้ําหอม  

           ๕. ปลายาง 

                   วิธีทํา  

                      ๑. นําปลาน้ําจืดท่ีพบในพ้ืนท่ี เชน ปลาดุก ปลาชอน ปลาหมอ ปลาตะเพียน ปลาสลิด ปลา

นิล ฯลฯ  

                          ขูดเกล็ด และลางใหสะอาด  

                      ๒. ทาเกลือเล็กนอย นําไปยางไฟกลางๆ จนกระท่ังปลาสุก มีสีเหลืองและกลิ่นหอม  

                  เคล็ดลับ การยางปลา อยาใชไฟแรงจนเกินไป จะทําใหปลาไหมไมนา

รับประทาน                    

  

  

  

  

  

 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) 

 

 



เมนูขาวไร 

 
นักเรียนเตรียมพ้ืนท่ีกอนการทําไร 

 
นักเรียนน่ําขาวไร 

 
กําจัดวัชพืช 



 
เก็บเก่ียวขาวไร 

 
สาธิตการทํา 

 

  

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 

นางสาวนัฐชานันท สิงอุดม 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

โรงเรียนบานเขาทะลุ ตําบลเขาทะลุ อําเภอสวี จังหวัดชุมพร ๘๖๐๐๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

โรงเรียนบานเขาทะลุ ตําบลเขาทะลุ อําเภอสวี จังหวัดชุมพร ๘๖๐๐๐ 

โทรศัพท ๐ ๗๗๒๗ ๖๐๐๓ , ๐๘ ๑๐๘๘ ๒๑๖๒ โทรสาร ๐ ๗๗๒๗ ๖๐๐๓ 



E-mail 

misudom๑๒๓๔@hotmail.com 

  

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

                         โรงเรียนบานเขาทะลุ ไดฝกหัดนักเรียนจัดทําโครงงาน “ขาวไร” และจัดสงนักเรียนเขา

รวมกิจกรรมการประกวด  

“เมนูขาวไร” ไดรับรางวัล ดังนี้ 

                 ๑. รางวัลเมนูขาวไรระดับภาค 

                 ๒. รางวัล “เมนูขาวไรยอดเยี่ยม” จากเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรูเครือขายพิพิธภัณฑเกษตรภาคใต 

มุงม่ัน สรางสรรค เรื่องของพอในบานของเราครั้งท่ี ๒ จากสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง 

  

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

