
จังหวัดกาญจนบุร ี
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
<< หน้าหลัก<< หน้าข้อมูลจังหวัด กาญจนบุร ี

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : แกงหนามยอก 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน - อําเภอ ไทรโยค ตําบล ไทรโยค 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารชาติพันธ์ุ 
  

3.2 ลักษณะ คาว 
  

4. ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) /ความสาํคัญและคณุคา่ทางสังคมและทาง
จิตใจที่มีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
ขมุ แปลว่า “ คน” เป็นคําที่ชาวขมุใช้เรียกตัวเอง ในประเทศลาวเป็นแหล่งใหญท่ี่มีชาวขมุ จะเรียกชาวขมุว่า 
“ ลาวเทิง” หรือลาวบนที่สูง ในประเทศไทย ชาวขมุเข้ามานานพอสมควร อาศัยอยู่ในจงัหวัดน่าน และบริเวณ
ชายแดนจังหวัดเชียงราย และกระจัดกระจายอยู่ในจังหวัดภาคกลาง เช่น สุพรรณบุร ีกาญจนบุรี และอุทัยธานี 
เป็นต้น บางทีก็เรียกว่า “ ข่า” ชาวขมุ แบ่งออกได้เป็นหลายกลุ่ม ตามลกัษณะการใช้ภาษาและวัฒนธรรม 
ความเป็นอยู่ คําที่ชาวขมุใช้เรียกพวกกันเองแต่ต่างกลุ่มคือ “ ตม้อย” โดยจะใช้ลักษณะเฉพาะของกลุ่มน้ันๆ 
ต่อท้าย เช่น ตม้อยปูลวง(ชาวขมุจากหมู่บ้านที่อยู่เดิม) ตม้อยดอย(ชาวขมุจากเขตภูเขา) ตม้อยลื้อ(ชาวขมุที่อยู่
ในกลุ่มพวกลื้อ) ฯลฯ ภาษา อยู่ในกลุ่มภาษาออสโตรเอเซียติค สาขามอญ-เขมร สาขาย่อยขมุอิค ลักษณะ
บ้านเรือน ชาวขมุต้ังถิ่นฐานอยู่บนที่สูง ชอบสร้างบ้านอยู่ตามชายเขา ระดับสูงจากนํ้าทะเล ประมาณ ๒,๕๐๐ 
– ๓,๐๐๐ ฟุต บ้านเรือนจะสร้างด้วยไม้ไผ่ ยกเว้นเสาและขื่อรองรับหลังคาใช้ไม้แผ่นประกอบ หลังคาใช้ใบจาก 
ฝาบ้านใช้แฝก ปัจจุบันบ้านที่ฐานะดีจะเปลี่ยนจากไม้ไผ่เป็นไม้แผ่น ใต้ถนุบ้านจะเป็นที่เก็บฟืนและสัตว์เลี้ยง
เช่น ไก่ หมู เป็นต้น บริเวณจันทัน ใช้เป็นที่เก็บของเช่น ตะกร้า อาหารแห้ง กับดักสัตว์ เมล็ดพันธ์พืชและสิ่งมี
ค่าอ่ืนๆ ครอบครัว มีขนาดครัวเรือนขนาดเล็ก สมาชิกน้อย ระบบเครือญาติของขมุเป็นระบบที่ซับซอ้น ให้
ความสําคัญทั้งพ่อแม่ฝ่ายชายและหญิง 



 
อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 

อาหารการกิน กินข้าวเหนียวเป็นหลัก และกนิเน้ือสัตว์และผักทุกชนิด อาหารประจําวันส่วนใหญ่จะเป็น
จําพวกพืชผักต่างๆ ทั้งที่ปลูกไว้ในไร่ และพืชผักสวนครัว บางส่วนได้มาจากจากการล่าสตัว์ หาของป่า อาหาร
จําพวกหมู ไก่ จะใช้เฉพาะในพิธีกรรม การประกอบอาหารส่วนใหญจ่ะใช้พริก เกลือ ผงชูรส และมักใส่ผักขี้อ้น 
(กลู้ช) เพ่ือใหม้ีกลิ่นหอมและมีรส เป็นแกงผักนํ้าใส อาหารท่ีชาวขมุชอบมาคือ ปลาหมก (ก้ะ กูบ) ชาวขมุ จะ
หมักเหล้าไว้ใช้เอง เหล้าของชาวขมุ เป็นเหล้าอุเรียกว่า “ ปูจ” ไว้ต้อนรับแขกผู้มาเยือน และในการเซ่นไหว้ผี 
การแต่งกาย ชาวขมุไม่มีวัฒนธรรมในการทอผ้าเอง มีเฉพาะในกลุ่มขมลุือ้ ชาวขมุบางกลุ่มจะนิยมเสื้อผ้าสีดํา 
หรือสีคล้ําเข้ม ผู้หญิงจะใช้ซิ่นลายขวางแบบไทล้ือ สวมเสื้อผ้าหนาสีนํ้าเงินเข้มตัวสั้น ตกแต่งด้วยผ้าด้ายสีและ
เหรียญเงิน ใสกํ่าไลเงินที่คอ และกําไลข้อมอื โพกผ้าสีขาว หรือสีแดง สําหรับผู้ชายปัจจุบันมีการแต่งกายที่ไม่
ต่างจากคนเมือง และในบางหมู่บ้านจะไม่พบการแต่งกายประจําเผ่าเลย 

ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 
อาชีพ ทําการเกษตรเป็นหลักแบบยังชีพ ปลูกข้าว เผือกมัน และเคร่ืองปรุงรสอาหารต่างๆ พืชไร่และไมยื้นต้น
มีเล็กน้อย ส่วนใหญ่ปลูกไว้กิน หากมีเหลือก็จะแบ่งปันให้ญาติพ่ีน้อง นอกจากน้ียังมีการเลี้ยงสัตว์ เช่นหมู ไก่ 
วัวควาย ส่วนใหญ่เลี้ยงไว้เพ่ือใช้ประกอบพิธีกรรม ชาวขมุในหมู่บ้านท่าทุง่นา ตําบลไทรโยค อําเภอไทรโยค ได้
เข้ามาต้ังรกรากในบริเวณน้ีก่อนส่งครามโลกคร้ังที่ ๒ ปัจจุบัน พบว่าสามารถพูดภาษาขมุได้เพียง ๕ คน จาก 
๑๐ หลังคาเรือน แต่งกายแบบปัจจุบันไม่ได้แต่งตามชนเผ่า ที่ยังหลงเหลอืให้เห็นเด่นชัดคือเรื่องของวัฒนธรรม
ด้านอาหาร อาหารของชาวขมุในหมู่บ้านน้ีมีหลายชนิด “แกงหนามยอก” เป็นอาหารชนิดหน่ึงที่นิยมทํา
รับประทานในชีวิตประจําวัน อีกทั้งยังนําออกเผยแพร่ใหค้นภายนอกได้ลิ้มลองและได้รับความนิยมจน
กลายเป็นอาหารสําหรับรองรองแขก และอาหารในงานเลี้ยงต่าง 
  

5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑. นํ้าสะอาด ๒. ข่าหั่น,ตะไคร้หั่น ๓.พริกแห้ง ๔.กะปิมอญ ๕. มะเขือ ๖. หมขูาเปา ๗. ใบผักชีฝรั่ง ๘. ใบ
โหระพา ๙. นํ้าปลา ๑๐ หัวหอม หัวกระเทียม 
  

6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพร้อมแนบภาพนิง่เป็นไฟลน์ามสกุล JPEG หรอื TIFF ไม่น้อยกว่า  
10 ภาพ ที่แสดงให้เหน็ถึงรปูแบบด้ังเดิมและรูปแบบทีป่รับประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว ลงแผน่ซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผ่น) 

บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบด้ังเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต์(ถ้ามี) 
(แนบภาพน่ิงเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่
น้อยกว่า ๑๐ ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบด้ังเดิม 
และภาพเคลื่อนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพน่ิงเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่
น้อยกว่า ๑๐ ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบที่ปรับ
ประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 



๑.นํานํ้าส
ผักชีฝรั่ง

๑.นํานํ้าส
ผักชีฝรั่ง

๑.นํานํ้าส
ผักชีฝรั่ง

สะอาดใส่หม้อ
และใบโหระพ

สะอาดใส่หม้อ
และใบโหระพ

สะอาดใส่หม้อ
และใบโหระพ

อ ใส่เครื่องปรุ
พา 

อ ใส่เครื่องปรุ
พา 

อ ใส่เครื่องปรุ
พา 

รุงทุกชนิด ยก

รุงทุกชนิด ยก

รุงทุกชนิด ยก

เว้นใบ

เว้นใบ

เว้นใบ

 



๑.นํานํ้าส
ผักชีฝรั่ง

๑.นํานํ้าส
ผักชีฝรั่ง

๑.นํานํ้าส
ผักชีฝรั่ง

สะอาดใส่หม้อ
และใบโหระพ

สะอาดใส่หม้อ
และใบโหระพ

สะอาดใส่หม้อ
และใบโหระพ

อ ใส่เครื่องปรุ
พา 

อ ใส่เครื่องปรุ
พา 

อ ใส่เครื่องปรุ
พา 

รุงทุกชนิด ยก

รุงทุกชนิด ยก

รุงทุกชนิด ยก

เว้นใบ

เว้นใบ

เว้นใบ



๒. นําเค ื

๓. พอเค
ยกเว้นห

๓. พอเค
ยกเว้นห

รื่องปรุงที่ใส่ห

ครื่องปรุงเป่ือย
มูเปา 

ครื่องปรุงเป่ือย
มูเปา 

หม้อแลว้ไปต้ัง

ย นํามาสรงน้ํา

ย นํามาสรงน้ํา

ไฟ ต้มจนเป่ือ

าแล้วโขลกรว

าแล้วโขลกรว

อย 

มกัน 

มกัน 



๔. เติมนํ้
ชิดรสชา

๔. เติมนํ้
ชิดรสชา

๔. เติมนํ้
ชิดรสชา

 

  
 
 
 
 

นํ้า แลว้นําไปต้ั
ติ ใส่โบโหระพ

นํ้า แลว้นําไปต้ั
ติ ใส่โบโหระพ

นํ้า แลว้นําไปต้ั
ติ ใส่โบโหระพ

ต้ังไฟอีกครั้ง พ
พา ใบผักชีฝรั่

ต้ังไฟอีกครั้ง พ
พา ใบผักชีฝรั่

ต้ังไฟอีกครั้ง พ
พา ใบผักชีฝรั่

พอเดือดใส่นํ้าป
ัง 

พอเดือดใส่นํ้าป
ัง 

พอเดือดใส่นํ้าป
ัง 

ปลา 

ปลา 

ปลา 



7. การสรา้งงานและรายได้ 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พร้อมแสดง สาธิตและจําหน่ายในโอกาสต่างๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 

7.2 การสร้างงานและรายได้ (ต่อครอบครัว/ชุมชน) 
ไม่ม ี
  

8. ชื่อ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผูป้ระกอบการ 

ช่ือ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผู้ประกอบการ 
นางสาวสบงกช ยุติธรรมถาวร 
ช่ือ และที่อยู่ของร้านจําหน่ายอาหาร 
นางสาวสบงกช ยุติธรรมถาวร 
ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก 
บ้านเลขที่ ๑๕๕ หมู ่๒ บ้านท่าทุ่งนา ต.ไทรโยค อ.ไทรโยค จ.กาญจนบุรี 
โทรศัพท์ ๐๘๖๑๗๐๔๐๒๑ โทรสาร 
E-mail 
  

9. รางวัล/เกียรติคุณที่ได้รับ (ระบุชื่อรางวัล/เกียรติคณุทีไ่ด้รับ หน่วยงานท่ีมอบ ปทีี่ได้รับ) 

 - 
  

10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นางสาวเวธกา เสวครบุรี 
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 10 เดือน พฤษภาคม ปี พ.ศ. 2557 
  
ผู้บันทึกข้อมูล นายอรุณ ชมภู่ทอง 
ตําแหน่ง เจ้าหน้าที่บันทึกข้อมูล 
  
ผู้ตรวจสอบและอนุมัติ นางขนิษฐา คําจันทร์แก้ว 
ตําแหน่ง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ปี ที่อนุมัติ วันที่ - เดือน - ปี พ.ศ. 25 

  
 


