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ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : หลามปลาบั้งไมไผ 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: หลามปลาบั้งไมไผ 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล นาซาว 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 

           ภาคเหนือ เปนดินแดนท่ีมีความเจริญรุงเรืองมาตั้งแตครั้งในอดีตเปนดิดแดนแหงประวัติศาสตร
ศิลปะวัฒนธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณี ท่ีแตกตางไปจากภาคอ่ืน และคนเหนือมีเชื้อสายไทยใหญ หนาตา 
ผิวพรรณ จึงตางไปจากภาคอ่ืน ๆ ประกอบความออนหวาน ซ่ือ บริสุทธิ์ ทําใหคนเหนือมีเอกลักษณท่ีเดนชัด   
การรับประทานอาหารของคนภาค เหนือนั้น จะใชโกะขาว หรือท่ีเรียกวาขันโตก แทนโตะอาหารโดยสมาชิกใน
บานจะนั่งลอมวงกัน 
ลักษณะนิสัยท่ีคอนขางเยือกเย็น สุขุมและสุภาพเรียบรอย นับเปนสิ่งท่ีสะทอนออกมาใหเห็นถึง อาหารท่ีเปน
เอกลักษณของคนภาคเหนือไมวาจะเปนขางเหนียวซ่ึงเปนอาหารหลัก น้ําพริกออง ซ่ึงดูจะไมเผ็ดมากนัก 
ตลอดจนกรรมวิธีถนอมอาหารอันแยบยล ท่ีออกมาในรูปแบบของ แหนม หมูยอ แคบหมู และท่ีเปนพิเศษ
จริงๆคือ อาหารจําพวกของสด เชน ลาบสดท่ีดูเหมือนจะเปน มรดกทางวัฒนธรรมทางอาหารของตนตระกูล
ไทยท่ีแทจริง รวมถึงอาหารท่ีไดรับอิทธิพลจาก ชาติตางๆ ท่ีอยูใกลเคียง อาทิ แกงฮังเลท่ีไดรับอิทธิพลจากพมา 
ขาวซอยท่ีไดรับอิทธิพลจาก จีนฮอ นอกจากนั้นแนวทางการรับประทานอาหารพ้ืนเมืองทางภาคเหนือยัง
ออกมาในรูปแบบ ของขันโตก ซ่ึงประกกอบดวยอาหารหลายๆอยางในหนึ่งสํารับ เชน น้ําพริกออง แคบหมู 
แกง ฮังเล ลาบ ขาวเหนียว ไกชิ้นทอด โดยเฉพาะมีการประยุกตอาหารขันโตก 
คนไทยท่ีอยูทางภาคเหนือนิยมรับประทานอาหารรสกลางๆ มีรสเค็มนําเล็กนอย รสเปรี้ยวและหวานมีนอย
มาก หรือแทบไมนิยมเลย เนื้อสัตวท่ีนิยมรับประทาน ไดแก เนื้อหมู เพราะหาไดงาย ราคาไมแพง และมีขาย
ท่ัวไปในทองตลาด เนื้อสัตวอ่ืนท่ีนิยมรองลงมา คือ เนื้อวัว ไก เปด นก ฯลฯ สําหรับอาหารทะเลนิยมนอย
เพราะราคาแพง เนื่องจากอยูหางไกลทะเล 
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4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ในอดีตบริเวณภาคเหนือของไทยเคยเปนสวนหนึ่งของอาณาจักรลานนามากอน ชวงท่ีอาณาจักรแหงนี้เรือง
อํานาจ ไดแผขยายอาณาเขตเขาไปยังประเทศเพ่ือนบาน เชน พมา ลาว และมีผูคนจากดินแดนตาง ๆ อพยพ
เขามาตั้งถ่ินฐานในดินแดนแหงนี้ จึงไดรับวัฒนธรรมหลากหลายจากชนชาติตาง ๆ เขามาในชีวิตประจําวัน
รวมท้ังอาหารการกินดวย อาหารของภาคเหนือ ประกอบดวยขาวเหนียวเปนอาหารหลัก มีน้ําพริกชนิดตาง ๆ 
เชนน้ําพริกหนุม น้ําพรกิออง มีแกงหลายชนิด เชน แกงโฮะ แกงแค นอกจากนั้นยังมีแหนม ไสอ่ัว แคบหมูและ
ผักตาง ๆ สภาพอากาศก็มีสวนสําคัญท่ีทําใหอาหารพ้ืนบานภาคเหนือแตกตางจากภาคอ่ืน ๆนั่นคือ การท่ี
อากาศหนาวเย็นเปนเหตุผลใหอาหารสวนใหญมีไขมันมาก เชน น้ําพริกออง แกงฮังเล ไสอ่ัว เพ่ือชวยให
รางกายอบอุน อีกท้ังการท่ีอาศัยอยูในหุบเขาและบนท่ีสูงอยูใกลกับปา จึงนิยมนําพืชพันธุในปามาปรุงเปน
อาหาร เชน ผักแค บอน หยวกกลวย ผักหวาน ทําใหเกิดอาหารพ้ืนบาน ชื่อตาง ๆ เชน แกงแค แกงหยวก
กลวย แกงบอน อาหารพ้ืนบานภาคเหนือมีความพิเศษตรงท่ีมีการผสมผสานวัฒนธรรมการกินจากหลายกลุม
ชน เชน ไทใหญ จีนฮอ ไทลื้อ และคนพ้ืนเมือง หลามปลาบั้งไมไผ เปนอาหารพ้ืนเมืองของชาวลานนา มานาน
หลายรอยปซ่ึงนิยมกินเปนอาหารในชีวิตประจําวัน มีวิธีการทําคลายกับแกงบอน แตทําใหสุกโดยใสลงกระบอก
ไมไผเพราะจะสุกไดเร็วและมีกลิ่นหอม โดยนิยมใชวิธีหลามโดยการยาง หรือ พิงไฟ(ตั้งวางไวขาง ๆ เปลวไฟ) 
บางแหงโดยเฉพาะจังหวัดแพร จังหวัดนาน นิยมปรุงรสดวยมะแขน และนิยมเทหลามบไกพ้ืนเมืองออกจาก
กระบอก ไมผาออก หลักคิดแบบฉบับชาวเหนือ อาจารย ยุพิน เข็มมุกด ผูเชี่ยวชาญทางศิลปวฒันธรรม 
สถาบันภาษา ศิลปะและวัฒนธรรม ม.ราชภัฏเชียงใหม ใหคําอธิบายวา วัฒนธรรมการกินของชาวเหนือเปนไป
ตามบรรพบุรุษ อาหารสวนใหญไดมาจากธรรมชาติ เชนของปา หรือสิ่งท่ีอยูภายในบริเวณบาน เชน พืช ผัก 
และสัตวท่ีเลี้ยงไวเอง โดยรวมไปถึงอาหารท่ีเกิดข้ึนตามฤดูกาลเชน หนอไมปา เห็ดปานานาชนิด เม่ือกลาวถึง
ความเชื่อท่ีเก่ียวของกับอาหารนั้น พบวาสวนใหญจะเนนไปในเรื่องของการดูแลรักษาตัวเอง อยางคนปวยจะ
หามกินของแสลง เชน หากเปนไข ไมสบาย หามกินเนื้อวัว ซ่ึงหากกินเชื่อวาจะรักษาไมหาย เม่ือเปนฝ หนอง 
หามกินของหมักดอง ของเค็ม ในสวนของคนทองจะมีขอหาม และความเชื่ออยูมากยกตัวอยางเชน คนท่ีใกล
คลอดจะหามกินหอย เพราะเชื่อวาเด็กจะมีพัฒนาการท่ีเชื่องชา หรือบางพ้ืนท่ีจะบอกวาเด็กจะพูดมาก “พูด
เปนตอยหอย” แตใหกินอาหารท่ีมีลักษณะลื่นไหล เพราะจะทําใหคลอดงาย หามกินเตาเพราะอายุเด็กจะสั้น 
หามกินผักท่ีมีมือเกาะเพราะจะทําใหคลอดยาก บางครั้งหากคลอดไมออกแสดงวาในอดีตเคยดาวาพอแมของ
ตัวเอง ตองทําการขอขมาแลวใหนําชายผาซ่ินผานุงของแมมาแชน้ําแลวดื่ม ก็จะทําใหคลอดเปนปกติ ดานงาน
พิธีกรรมตางๆ หากเปนงานมงคลจะนิยมทําลาบ หากเปนงานอวมงคลจะไมนิยมทําอาหารท่ีมีเสน สาย หรือ
ผักท่ีไมเปนมงคลเชน ฟก, หยวก ซ่ึงเชื่อวาในอดีตคนโบราณจะใชของเหลานี้ในการดูดกลิ่น ดูดน้ําเหลืองของ
ศพในโลงจึงไมควรนํามาทําอาหาร “ปจจุบันความเชื่อเหลานี้จะเห็นอยูแตในชนบท เพราะ 1.อํานาจการซ้ือยัง
ไมมี 2.ยังถูกสั่งสอนอยูเสมอ 3.ยังมีตัวอยางใหเห็นจากคนเฒาคนแก และ ณ วันนี้การท่ีคนชนบทไปหาหมอ
แผนปจจุบันเขาจะไมคอยไดคําตอบวาเปนอะไร ตรวจเสร็จก็สั่งยา แตตางกับการหาหมอพ้ืนบานท่ีจะซักถาม
ประวัติอยางละเอียด พูดคุยวินิจฉัยนาน บางครั้งพูดคุยกันจนลืมความเจ็บปวย ซ่ึงตรงนี้ก็เปนเหมือนจิตวิทยา
พ้ืนบาน ทําใหผูคนหันกลับไปหาหมอบานมากข้ึน” อ.ยุพิน อธิบาย 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
อาหารหลักท่ีชาวเหนือนิยมกินไดแก ขาวเหนียว ซ่ึงเปนอาหารท่ีกินท้ัง 3 ม้ือ เราสามารถแบงม้ืออาหารของ
ชาวเหนือในแตละวันไดเปน 3 ม้ือ คือ อาหารม้ือเชา ซ่ึงภาษาเหนือเรียกวา ขาวงาย หรือขาวเชา กับขาวใน



ตอนเชานั้นมีไมมาก โดยมักจะมีน้ําพริกแหงๆ เปนพ้ืน และแกลมดวยผักตม หรือเปนน้ําพริกอองแกลมดวยผัก
สด อาหารกลางวัน เรียกขาวตอน กับขาวยังเปนน้ําพริกอยูแตจะมีอาหารประเภทเนื้อ ไดแก เนื้อแดงปง 
หรือจิ๊น(ชิ้น)ปง(หมูทาเกลือพริกไทยปง) หรือกินกับแคบหมู รวมท้ังการกินขนมเสน(ขนมจีน)น้ําเง้ียวเปน
อาหารกลางวัน อาหารเย็น เรียกขาวแลง กับขาวจะเปนน้ําพริกตางๆ เชน น้ําพริกออง น้ําพริกปลารา และ
แกง เชน แกงแค นอกจากนี้ยังมีเครื่องจิ้มน้ําพริกพิเศษคือน้ําหนัง ซ่ึงเปนหนังวัวท่ีเค่ียวใหขนแลวนํามาทําเปน
แผน เวลากินก็นํามาผิงไฟใหสุก แลวใชจิ้มกับน้ําพริก อาหารการกินของชาวเหนือนั้นนิยมรสออน แตไมนิยม
รสหวาน รสเปรี้ยวนั้นจะไมเปรี้ยวมาก โดยใชความเปรี้ยวจากมะเขือสมหรือมะกอก รสเค็มจะใชปลาราใสใน
อาหาร เนื้อสัตวจะนิยมหมู ไก ปลา สําหรับชาวเหนือท่ีอยูในชนบทยังนิยมกินเนื้อสัตวท่ีหาไดในทองถ่ินไดแก 
กบ เขียด อ่ึงอาง แมงยูน อาหารคาวของภาคเหนือสวนใหญจะเปนแกงชนิดตางๆ เชน แกงแค แกงหนอไมสด 
แกงออมเนื้อ แกงขนุนออน(แกงมะหนุน) แกงชะอม(แกงผักหละ) แกงยอดฟกทอง แกงหนอไมดอง(แกงผักสม) 
แกงผักกาดจอ แกงเลียงบวบ(แกงมะนอย) ยําไขมด น้ําพริกตางๆ เชน น้ําพริกอองท่ีใชหมูสับและมะเขือเทศ
เปนสวนประกอบ น้ําพริกหนุม น้ําพริกปลารา ฯลฯ ผักท่ีใชเปนเครื่องเคียงของกับขาว สวนใหญจะเปนพืชผัก
ในทองถ่ินท่ีมีอยูและข้ึนเองโดยธรรมชาติ อาหารคาวของภาคเหนือสวนใหญจะใชวิธีตม แกง ปง ยาง เปนสวน
ใหญ และอาหารสวนใหญจะมีปริมาณไขมันคอนขางต่ํา อาหารหวานของภาคเหนือสวนใหญเปนขนมหวานท่ี
ทําจากแปง น้ําตาล กะทิ เชน ขาวเหนียวเปยก ขาวตอกตั้ง ขนมเทียน ขนมไขหงส ขาวเกรียบวาว ขนม
นางเล็ด ขนมรังผึ้ง ดวยสภาพภูมิประเทศและภูมิอากาศท่ีคอนขางเย็นสบายตลอดป จึงทําใหชาวเหนือ
ไดเปรียบในเรื่องความหลากหลายของพืชผักผลไม ซ่ึงผลไมของชาวเหนือจะเปนผลไมท่ีมีตามฤดูกาล เชน ลิ้นจี่ 
ลําไย ลูกทอ ของวางท่ีชาวเหนือนิยมกินหลังอาหาร คือ เม่ียง ซ่ึงเปนใบชานึ่งท่ีนําไปหมักดวยน้ําสม น้ําตาล 
ใหออกรสเปรี้ยวหวาน ซ่ึงมี 3 ชนิดคือ เม่ียงหวาน เม่ียงสม และเม่ียงฝาด หลาม หมายถึง การทําอาหารใหสุก
ในกระบอกไมไผโดยใชไมไผสดๆ ตัดใหมีขอติดอยูขางหนึ่ง แลวบรรจุอาหารท่ีตองการหลามในกระบอกไมไผ
นั้น กอนหลามตองใชกาบมะพราวหอใบตอง อุดปากกระบอกเสียกอน แลวนําไปเผาจนสุก เชน การหลามขาว
หลาม ฯลฯ หลาม เปนการทําอาหารใหสุกโดยใชอุปกรณคือ กระบอกไมไผ สวนประกอบหลักไดแก เนื้อสัตว 
ปลาไหล เครื่องในสัตว เปนตน เครื่องปรุงน้ําพริกคลายกับแกง ไมนิยมใสผัก ใสน้ําเปลา เล็กนอย ปรุงรสดวย
น้ําปลารา เกลือ และน้ําปลา แตงกลิ่นดวยผักอีตู (แมงลัก) ผักขา (ชะอม) ผักแขยง เปนตน ผสมทุกอยางเขา
ดวยกัน บรรจุในกระบอกไมไผสด นําไปเผาไฟใหสุก จะมีกลิ่น หอม รับประทานกับขาวเหนียวรอน ๆ อรอย
นักแล นอกจากนี้ มีการนําขาวเหนียวใหมผสมกับน้ํากระทิ น้ําตาล เกลือเล็กนอย บรรจุลงใน กระบอกไมไผ
ยอดออน นําไปเผาไฟจะได ขาวหลาม ซ่ึงนิยมทํารับประทานกันมากหลังฤดูเก็บ เก่ียวขาวหรือโอกาสพิเศษ
ตางๆ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของคนพ้ืนเมืองภาคเหนือ อาหาร ของภาคเหนือ ประกอบดวยขาวเหนียว
เปนอาหารหลัก มีน้ําพริกชนิดตาง ๆ เชน น้ําพริกหนุม น้ําพริกออง มีแกงหลายชนิด เชน แกงโฮะ แกงแค 
นอกจากนั้นยังมีแหนม ไสอ่ัว แคบหมู และผักตาง ๆ สภาพอากาศก็มีสวนสําคัญท่ีทําใหอาหารพ้ืนบาน
ภาคเหนือแตกตางจากภาคอ่ืน ๆ นั่นคือ การท่ีอากาศหนาวเย็นเปนเหตุผลใหอาหารสวนใหญมีไขมันมาก เชน 
น้ําพริกออง แกงฮังเล ไสอ่ัว เพ่ือชวยใหรางกายอบอุน อีกท้ังการท่ีอาศัยอยูในหุบเขาและบนท่ีสูงอยูใกลกับปา 
จึงนิยมนําพืชพันธุในปามาปรุงเปนอาหาร เชน ผักแค บอน หยวกกลวย ผักหวาน ทําใหเกิดอาหารพ้ืนบาน ชื่อ
ตาง ๆ เชน แกงแค แกงหยวกกลวย แกงบอน อาหารพ้ืนบานภาคเหนือมีความพิเศษตรงท่ีมีการผสมผสาน
วัฒนธรรมการกินจาก หลายกลุมชน เชน ไทใหญ จีนฮอ ไทลื้อ และคนพ้ืนเมือง ชาวลานนานิยมรับประทาน
พืชท่ีข้ึนเองตามธรรมชาติ อาจจะเปนผักปา หรือวาผักขางรั้ว กินขาวเหนียวเปนอาหารหลัก นิยมปรุงอาหาร



โดยไมใสน้ําตาล มีรสเค็มนําและเผ็ดเล็กนอย ใชกะทิปรุงนอยกวาภาคกลาง นิยมแกงแบบน้ําขลุกขลิก และ
น้ําพริกตางๆก็คอนขางแหง เพราะชาวลานนารับประทานดวยวิธีปนขาวเหนยีวเปนกอนเล็กๆ แลวจิ้มลงไปใน
น้ําแกง ผักปา เปนผักท่ีไดมาจากปา หรือจากแพระ (ปาละเมาะ) ในฤดูรอน ไดแก ปลีกลวย ยอดมะขาม ยอด
มะมวง ผักเสี้ยว ผักเฮือด ในฤดูฝน จะมีอาหารจากปามาก เชน หนอไม เห็ด ผักหวาน ผักปูยา ในทุงนามีผัก
สีเสียด ผักกาดนา หรือผักจุมปา ผักแวน ผักบุง เปนตน การจัดสํารับอาหาร จัดใสขันโตกหรือโกวะขาว ทํามา
จากไม นิยมใชไมสักในการทําขันโตก ปจจุบัน มีการนําเอาหวายมาสานเปนขันโตกดวย ในงานทําบุญใหญ เชน 
งานปอยหลวง งานปอยหนอย หรืองานบวชเณร งานทําบุญข้ึนบานใหม หรือจะเปนงานศพ ฯลฯ ชาวลานนา
นิยมใชถาด ซ่ึงหาซ้ือไดท่ัวไปในทองตลาด เปนถาดท่ีมีลวดลาย สวนใหญ จะเปนลายดอกไมสีสดใส มาใชเปน
ภาชนะใสอาหารแทนขันโตก ปจจุบันยังพบวามีการใชอยูในแถบนอกเมือง การรับประทานอาหารอาหารของ
ชาวลานนา มักจะใหพอแม หรือญาติผูใหญท่ีอาวุโสท่ีสุดในบานรบัประทานเปนคนแรก จากนั้น ลูกๆ หรือผู
ออนอาวุโสจึงจะลงมือรับประทาน ซ่ึงเปนประเพณีนิยมมาแตโบราณกาล 

  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สวนผสม 
 ปลา (ปลาชอน/ปลาดุก) ๑  ตัว 
 ใบมะกรูด  ๗  ใบ 
 ผักชีฝรั่ง ๑๐  ใบ 
 ผักชีตนหอม  (ไวโรยหนา) 
เครื่องปรุง 
พริกแหง ๒๐ เม็ด 
หอมแดง ๗ หัว 
กระเทียม ๒ หัว 
ขาห่ัน ๑ ชอนโตะ 
ตะไครห่ัน ๒ ชอนโตะ 
เกลือปน ๑ ชอนชา 
มะแขนแหง ๑ ชอนโตะ 
มะนาว ๑ ชอนโตะ 
วิธีการประกอบอาหาร 
๑.   ขอดเกล็ดแลวควักเครื่องใน32ปลา ออกใหหมดลางใหสะอาดเช็ดใหแหง สับเปนชิ้นพอคําใสอางผสมเตรียมไว 
๒.   โคลกทุกอยางพอหยาบ (พริกแหง ขา ตะไคร หอมแดง กระเทียม ใบมะกรุด เกลือ) ตักใสอางไก เคลาให
เขากันปรุงรสดวยน้ําปลาและซอสปรุงรส  คลุกเคลาใหเขากัน 
๓.   นําปลาท่ีคลุกเครื่องเรียบรอยแลว ใสลงกระบอกไมไผใชไมคนดามยาวดันลงไปในกระบอกใหเต็ม 
๔. ยางไฟ หรือพิงไฟ จนน้ําใกลจะแหง ก็นํา สวนผสมท่ีเหลือ(ใบมะกรูด,ผักชีฝรั่ง,ขาหั่น,ตะไครหั่น, 
    หอมแดง)ใสลงในกระบอกไมไผใชไมคนไปมา 
๖. ยางไฟ หรือพิงไฟ จนไดท่ีแลว ใหโขลกมะแขนแหง กับกระเทียม และหั่นตนหอมผักชีไว  เทหลาม 
    ปลา ออกจากกระบอกแลวนํามะแขนและกระเทียมท่ีเตรียมไว มาผสมอีกครั้งหนึ่ง 
๘. ตักใสถวยแกงวางบนขันโตกท่ีเตรียมเครื่องเคียงไวเรียบรอยแลว โรยดวยผักชี ก็นั่งรับประทานได 
  
 

http://www.komchadluek.net/search.php?search=%BB%C5%D2%AA%E8%CD%B9


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) 

 

 
เครื่องแกง 

 
เตรียมเครื่องแกง 

 
นําเครื่องแกงลงโคลก 



 
โคลกทุกอยางพอหยาบ 

 
นําปลามาทําความสะอาด 

 
หั่นปลาเปนชิ้น 

 
นําปลาท่ีหั่นแลว มาคลุกกับเครื่องแกง 



 
นําสวนผสมท่ีคลุกเรียบรอยแลว ลงใสในกระบอกไมไผ แลว
นําไปยางไฟ 

 
คอยพลิกกลับไป กลับมา ระวังอยาใหไฟแรงเกินไป 

 
พอเนื้อปลาสุกไดท่ีแลว ยกข้ึนเสิรฟได 

 

  
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 

นายอินแตง สีใจ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39ท่ีอยู บานเลขท่ี ๖๕ หมูท่ี ๔ ตําบลนาซาว อําเภอเมืองนาน จังหวัดนาน 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39ท่ีอยู บานเลขท่ี ๖๕ หมูท่ี ๔ ตําบลนาซาว อําเภอเมืองนาน จังหวัดนาน 

39โทรศัพท ๐๘๑ – ๐๓๒๙๐๕๑ 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 

  
 


