
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวมันสมตําไทยกุงสด 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ขาวมันสมตําเสวย 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานหนองตะเภา อําเภอ หัวหิน ตําบล หินเหล็กไฟ 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 

เปนอาหารรับประทาน เลี้ยงรับรองแขก 
  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
นางสาวจารุวรรณ  จารุภูมิ ไดสูตรขาวมันสมตําไทยกุงสดมาจากแม คือ นางวนิดา  จารุภูมิ ซ่ึงแมไดรับการ
สอนมาจากยาย คือ คุณยายแดง ทีดําเกตุ ( เปนภรรยาของคุณตานวค  ทีดําเกตุ ซ่ึงเปนหลานแท ๆ ของหลวง
ราชกิจ วรเดช) 
 

คุณยายแดง ไดรับการสอนจากทานหญิง จงจิตร คุณยายแดงเปนหัวหนาตนเครื่อง ของพระองคเจาบวรเดช 
ซ่ึงเจานายท้ัง 2 พระองค เปนโอรส และธิดาของพระเจาบรมวงคเธอกรมพระนเรศวรฤทธิ์  ซ่ึงเปนเจานายของ
คุณทวด 
 

ตอนท่ีนางสาวจารุวรรณ  จารุภูมิ อายุ 10 ขวบ (พ.ศ. 2512) แม คือ นางวนิดา  จารุภูมิ ไดเปดรานอาหารไทย
ชาววังท่ีหาแยก ซ่ึงไดรับการตอบรับจากลูกคาเปนอยางดี วันไหนท่ีแม (นางวนิดา  จารุภูมิ) ทําขาวมันสมตํา
ไทยกุงสด ลูกคามาสั่งจองกันเต็มราน 
 

เม่ือ นางสาวจารุวรรณ  จารุภูมิ ยายข้ึนมาอยูท่ีบานหนองตะเภา ตําบลหินเหล็กไฟ อําเภอหัวหิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ เปนเวลา 7 ป เวลามีงานบุญทุกโอกาส ไมวาจะทอดผาปา ทอดกฐิน นางสาวจารุวรรณ  จารุ
ภูมิ จะทําขาวมันสมตําไทยกุงสดไปทําบุญทุกครั้ง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เปนสูตรอาหารชาววัง 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
  



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ขาวมัน 

-ขาวหอมมะลิ 3 ถวย 

-น้ําดอกอัญชัน  1 ถวย 

-น้ํากะทิ 2 ถวย 

-เกลือ 1 ชอนชา 

-น้ําตาลทราย   3  ชอนโตะ 

นําท้ัง 5 รายการ หุงในหมอหุงขาวไฟฟาปกติ 
 

สมตําเสวย 

-มะละกอ ซอยเปนเสนละเอียด จํานวน  1  ถวย 

-ถ่ัวตัดอยางดี จํานวน 1 แผน 

-พริกชี้ฟาแดง  จํานวน  2  เม็ด 

-มะเขือเทศราชินี  จํานวน 7  ผล 

-มะนาว จํานวน 1 ผล 

-น้ําตาลปบ จํานวน 1 ทัพพี 

-จํานวน  2  ชอนโตะ 

-น้ําปลา  จํานวน  1  ชอนโตะ 

-กระเทียมไทย  จํานวน  3  กลีบ 

-กุงสด 2 – 3 ตัว 

-ผักกาดหอม 

-กะหล่ําปลี 
-ถ่ัวฝกยาว 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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 วิธกีาร แบบปรับประยุกต(ถามี) 

 

วิธีทําอาหาร สมตํากุงสด 1. นํากุงสดมาลอกเปลือก ผาหลัง 
เด็ดหัวลางน้ําใหสะอาดแลวพักไว กินกุงสดแลวทองเสียก็
อาจจะลวกกุงใหสุกก็ได 2. พริกข้ีหนูกับกระเทียมใสครก
โขลกใหละเอียด ตามดวยกุงแหงโขลกใหพอนุม แลวใสถ่ัว
ตัด มะละกอ ตํารวมกัน พอแหลก กอนจะสงกุงสดลงไป
คลุกเคลา พรอมๆ กับมะเขือเทศ 3. เสร็จสรรพปรุงรสดวย
น้ําปลา น้ํามะนาว และน้ําตาลปบ ตามรสปากของแตละคน
วาชอบแบบไหน 4. ตักเสิรฟใสจาน พรอมดวยผักแกลมอยาง
ผักกาดหอม กะหล่ําปลี ถ่ัวฝกยาว นําพริก กระเทียม และ
ถ่ัวตัดมาตําใหละเอียด จากนั้นนํามาคลุกเคลากับเครื่องปรุง
รสท่ีเตรียมไว เปนอันเสร็จ 

(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) 

 

 
ขาวมันสมตําไทยกุงสด 

 
ขาวมันสมตําไทยกุงสด 



 
ขาวมันสมตําไทยกุงสด 

 
ขาวมันสมตําไทยกุงสด 

 
ขาวมันสมตําไทยกุงสด 

 
ขาวมันสมตําไทยกุงสด 



 
ขาวมันสมตําไทยกุงสด 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

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

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมสตรีบานหนองตะเภา 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

นางสาวจารุวรรณ จารุภูมิ 107 หมูท่ี 4 ตําบลหินเหล็กไฟ อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 77110 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

107 หมูท่ี 4 ตําบลหินเหล็กไฟ อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 77110 

โทรศัพท 08 7411 3962 โทรสาร 
E-mail 
   

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

ไดรับรางวัลชนะเลิศ การแขงขันประกอบอาหาร “จานดวนไทย ไปครัวโลก” โครงการสรางอนาคตไทย 
2020  วันท่ี 10 พฤศจิกายน 2556 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุร ี อําเภอเมือง จังหวัดเพชรบุร ี
  
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายอนันต ธนบัตร 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายอานนท ไมเด็น 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัดประจวบคีรีขันธ 
2. นางปทมา รุจีวงศ 
ตําแหนง ผูอํานวยการกลุมสงเสริมศาสนา ศิลปะ และวัฒนธรรม 

3. นายอนันต ธนบัตร 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  

 


