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ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
การกิน เรื่องอาหารการกินชาวผูไทยนับวาเปนผูท่ีกินงายท่ีสุด ไมคอยพิถีพิถันในเรื่องการกินขอ ใหมีขาว
เหนียวไวในกระติบก็พอ “ หนอไมเค็ม ” ( หนอไมหมักเกลือโรยขาวสารนิดๆ ) ท่ีอยูในไหกินกับขาวเหนียวอ่ิม
ทองแลวอยูได ทํางานได หรือขาวเหนียวคลุกเกลือหรือ “ จ้ําปลาแดก ” อ่ึงอาง กบ เขียด ทุกชนิดผูไทยกิน
หมดแมลงตางๆ นานาชนิด ผูไทยกินได (มียกเวนบางชนิด ) อยางแมลงเมามาตอมไฟผูไทยเอาน้ําใสกะละมัง
มารอง เม่ือไดมากแลวเอาไปค่ัวโรยเกลือกินกับขาวได ดังนี้เปนตน ดังนั้นเรื่องอาหารการกินของผูไทยจึงไม
คอยอดคอยอยาก แตท้ังนี้ตองมองเฉพาะผูท่ีมีความขยันหาและมีเวลาหาดวย ผูท่ีไมขยันและไมมีเวลาก็มีบาง
อดบางเปนธรรมดา ชาวผูไทยเปนชนเผาท่ีพิถีพิถันในเรื่องการเลือกทําเลท่ีจะตั้งหมูบานมาก จะตองเปนท่ีราบ
ใกลภูเขาหรือแหลงน้ํา “ ฮ่ึนภูเฮอไดกะแตกะเฮาะ เลาะฮิมโหยเฮอไดผักตาเปะผักหนามลงเนอน้ําเฮอไดปา ปู 
จุง หอย ” ( ข้ึนภูใหไดกระแตกระรอก เลาะริมหวยใหไดผักหนาม ลงน้ําใหไดปลา ปู กุง หอย ) ในอดีตแหลง
อาหารก็ใกลบานนั่นเอง พวกสัตวบกสัตวน้ํามีมากมาย เกง หมูปา กระรอก กระแต มีใหเห็นอยูทุกวัน แตวา
สมัยนั้นเครื่องมือจับสัตวยังไมทันสมัย มีแตหนาไมยิงกระรอกกระแต อยากกินหมูปาหรือเกงตองระดมชาย
ฉกรรจท้ังหมูบานออกลา ใครมีปนแก็ป ( ซ่ึงหายากเต็มที) ก็เอาไป ใครมีหอกก็เอาหอก บางครั้งก็ใช “ เปาะ
นาง ” ( ดักตาขาย ) พากันไลหมูปาหรือเกง ตะลอมใหไปติดตาขายแลวใชหอกแทง กวาจะไดมาก็ลําบาก
พอสมควร แตก็ตื่นเตนดวย สัตวน้ํา ปู กุง หอย หาไดงาย ปลามีกินบอยตอนหนาฝน หนาแลงก็อาศัยการ
ทอดแห แหสมัยนั้นสานดวยดายท่ีแมบานปนให เสนใหญเทอะทะ หวานลงไปจะจม ชาไมคอยจะทันปลาใหญ 
กบ เขียด อ่ึงอาง ในหนาฝนมีมากมาย คืนฝนตก กบ เขียด อ่ึงอาง รองก็ออกไปจับ แตไมไดมากเพราะไฟท่ีจะ
สองก็ใชไฟ “ กะบอง ” ( ใต ) แสงไมสวางเห็นไมไกล พืชผักตางๆมีมาก ท้ังพืชบาน พืชสวน พืชปา พืชบาน
ไดแก ผักกุม กระถ่ิน ตําลึง ฯลฯ พืชสวนก็มี ยอดบวม ยอดฟกทอง เผือก มัน เปนตน พืชปาก็มีผักหวาน เห็ด



ตางๆท่ีกินได หนอไม ดอกกระเจียว มีผญาคําสอนบทหนึ่งวา “ อยาไปเก็บดอกหวานบานเพ๋ินมาบาน เฮอ
เจายื๋นงอยชานเก็บดอกกะเจวฮิมโฮ ” ( อยาไปเก็บดอกหวานบานอ่ืนมาบาน ใหเจายืนท่ีชานเก็บดอกกระเจียว
ริมรั้ว ) ชี้ใหเห็นวาสมัยกอนดอกกระเจียวก็เก็บเอาท่ีริมรั้วติดกับชานบาน แสดงวาอุดมสมบูรณมากจริงๆ 
อาหารจําพวกเนื้อ ไมวาจะเปนไก หมู วัว ควาย สมัยอดีตไมคอยไดกิน หมู เปด ไก วัว ควาย มีมากมาย แตไม
มีใครฆากิน อาจจะเปนเพราะเครงศีลธรรมก็ไดนานๆที เชน มีงานบุญ บุญกฐิน บุญพระเวส ฆาทีหนึ่ง ผูท่ีฆา
ขายก็หายากเต็มที ฆาแลวก็ไมคอยมีผูซ้ือ สมัย ๔๐ ปมาแลวเนื้อวัวควายราคาถูกมาก ซ้ือ ๑๐ บาทไดเนื้อ ๑ 
หาบ หมูโตเต็มท่ีตัวละ ๒๐๐ บาท ไก ตัวใหญตัวละ ๕ บาท ในสมัยปจจุบันไดเปลี่ยนแปลงไปมาก ผูคนมาก
ข้ึนของกินก็หายาก ระบบการซ้ือขายเขามา ผูคนจึงหาซ้ือกันท่ีตลาดเปนสวนมาก แตผูท่ีขยันหาจริงๆก็หาได
พอกินพอขายดวย วัฒนธรรมการกิน ของชาวผูไทยถือวาเปนผูท่ีกินงาย และมองหาวัตถุดิบรอบตัวมาประกอบ
เปนอาหารในแตละม้ือได แตในการนํามาซ่ึงวัตถุดิบแตละชนิดลวนเปนภูมิปญญาของบรรพบุรุษ ในการ
สอดแทรกสรรพคุณและประโยชนสูงสุดจาก สวนประกอบท่ีนําไปเปนอาหาร คือ สรรพคุณสมุนไพร ตํารายา
ไทยใชลําตนเปนยาขับปสสาวะ โดยใชลําตนสด ๗๐-๙๐ กรัม หรือแหง ๓๐-๔๐ กรัม หั่นเปนชิ้น ตมน้ําแบงดื่ม
วันละ ๒ ครั้งกอนอาหาร แกไตพิการ หนองในและขับนิ่ว แพทยพ้ืนบานใชขับเสมหะ รายงานวาออยแดงมี
ฤทธิ์ขับปสสาวะในสัตวทดลอง แตเดิมชาวผูไทยบานโพน กอนท่ีจะนํายอดออยมาทําอาหารแตเดิมใชพืชชนิด
หนึ่ง เรียกวายอดเลา(ตนคลายตะไคร ลําตนเหมือนออย) ปจจุบันไมพบการปลูกยอดเลาอีก ตอมาชาวผูไทยจึง
นํายอดออยมาแกงเพราะลําตนคลายกับยอดเลารสชาติก็คลายกัน ตั้งแตนั้นเปนตนมา ดังนั้นจะเห็นวาการ
รับประทานอาหารจากวัตถุดิบตางๆ ลวนสอดแทรกประโยชน นอกเหนือของยอดออยแลว สวนประกอบตางๆ
ของออยยังมีสรพพคุณตามแพทยแผนไทย ดังนี้ สรรพคุณของออยตามแพทยแผนไทยมีดังนี้ เปลือกตน รส
หวานขม แกตานขโมย แกแผลเนาเปอย ชานออย รสจืดหวาน แกแผลเรื้อรัง แกฝอักเสบบวม ลําตน, น้ําออย 
รสหวานขมชุม แกรอนใน ขับปสสาวะ ขับเสมหะ แกหืดไอ แกคลื่นไสอาเจียน แกไขสัมประชวน แกปสสาวะ
พิการ ขับนิ่ว แกช้ํารั่ว แกทองผูก บํารุงกระเพาะอาหาร แกขัดเบา บํารุงธาต ุแกสะอึก ตา รสหวานขม แกตัว
รอน แกพิษตานซา 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ออยหรือออยแดง ชื่ออ่ืนคือออยขมหรือออยดํา เปนไมลมลุก สูง ๒-๕ เมตร ลําตนสีมวงแดง มีไขสีขาวปกคลุม 
ไมแตกก่ิงกาน ใบเดี่ยว เรียงสลับ กวาง ๒.๕-๕ ซม. ยาว ๐.๕-๑ เมตร ดอกชอออกท่ีปลายยอด สีขาว ผลเปน
ผลแหง ขนาดเล็ก ออยมีหลายพันธุแตกตางกันท่ีความสูง ความยาวของขอแลสีของลําตน ออยเปนพืช
เศรษฐกิจท่ีเกษตรกรนิยมปลูกกันมาก ออยท่ีนํามาค้ันน้ําสําหรับดื่ม เปนออยท่ีปลูกบริเวณท่ีราบลุม พ้ืนท่ีดิน
เหนียว ประชาชนเรียกวา ออยเหลือง หรือออยสิงคโปร นิยมปลูกกันมากในบริเวณจังหวัดอางทอง 
พระนครศรีอยุธยา สุพรรณบุรีและนครปฐม เปนตน ประโยชนของออย สรรพคุณของออยตามแพทยแผนไทย
มีดังนี้ เปลือกตน รสหวานขม แกตานขโมย แกแผลเนาเปอย ชานออย รสจืดหวาน แกแผลเรื้อรัง แกฝอักเสบ
บวม ลําตน, น้ําออย รสหวานขมชุม แกรอนใน ขับปสสาวะ ขับเสมหะ แกหืดไอ แกคลื่นไสอาเจียน แกไขสัม
ประชวน แกปสสาวะพิการ ขับนิ่ว แกช้ํารั่ว แกทองผูก บํารุงกระเพาะอาหาร แกขัดเบา บํารุงธาตุ แกสะอึก 
ตา รสหวานขม แกตัวรอน แกพิษตานซาง แหลงท่ีพบ ออยมีหลายพันธุแตกตางกันท่ีความสูง ความยาวของ
ขอแลสีของลําตน ออยเปนพืชเศรษฐกิจท่ีเกษตรกรนิยมปลูกกันมาก ออยท่ีนํามาค้ันน้ําสําหรับดื่ม เปนออยท่ี
ปลูกบริเวณท่ีราบลุม พ้ืนท่ีดินเหนียว ประชาชนเรียกวา ออยเหลือง หรือออยสิงคโปร นิยมปลูกกันมากใน
บริเวณจังหวัดอางทอง พระนครศรีอยุธยา สุพรรณบุรีและนครปฐม เปนตน ความสัมพันธทางเศรษฐกิจ การ
ใชประโยชนในอุตสาหกรรมเปนวัตถุดิบสําหรับอุตสาหกรรมน้ําตาลนั่นเอง ในทางเคมีน้ําตาลสวนใหญท่ีไดจาก
ออยเปนน้ําตาลซูโครส นอกจากนี้ก็มีน้ําตาลกลูโคส และน้ําตาลฟรักโทสอยูดวย ซ่ึงท้ังสองชนิดนี้รวมเรียกวา



น้ําตาลอินเวิรต (invert sugar) ในทางการคา น้ําตาลจากออยมีชื่อเรียกตางๆ กันตามความบริสุทธิ์และ
กรรมวิธีในการผลิต เชน น้ําตาลแดงหรือน้ําตาลทรายแดง (brownฃ sugar, gur, jaggery, muscovado) 
น้ําตาลดิบหรือน้ําตาลทรายดิบ (raw sugar) น้ําตาลทรายขาวฃ (white sugar หรือ plantation white 
sugar) น้ําตาลฃทรายบริสุทธิ์ หรือน้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์(refined sugar) อยางไรก็ดี ในการผลิตน้ําตาล
ทรายจากออยโดยตรงนั้นมีผลผลอยได (by-products) เกิดข้ึน หลายอยาง ท่ีสําคัญไดแก ชานออย กาก
ตะกอน (filter mud, filter cake) และกากน้ําตาล (molasses) ท้ังน้ําตาลและผลพลอยไดสามารถนํามาใช
ประโยชน ไดอยางกวางขวาง เพ่ือความสะดวกจะไดแยก กลาวเปน 2 พวก คือ การใชประโยชนน้ําตาล และ
การใชประโยชนผลพลอยได ความสัมพันธกับชุมชุม ออย เปนพืชท่ีนิยมปลูกนอกเหนือจากการทํานา ปลูกขาว 
เปนพืชท่ีสรางรายไดใหแกเกษตรกร นอกเหนือจากการปลูกขาว เปนหลัก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ความสําคัญของออย และคุณคาทางสังคม ๑. ชานออย (bagasse) หมาย ถึงเศษเหลือจากการหีบเอาน้ํา ออย
ออกจากทอนออยแลว เม่ือทอนออยผานลกูหีบชุดแรก อาจจะมี น้ําออยตกคางเหลืออยูยังหีบออกไมหมด แต
พอผานลูกหีบชุดท่ี 3-4 ก็จะมีน้ําออย ตกคางอยูนอยมาก หรือแทบจะไมเหลือ อยูเลย คือเหลือแตเสนใยลวนๆ 
ผลพลอยไดอันดับตอมา ไดแก ฟลเตอรมัด (filter mud) หรือบางแหงก็เรียกฟลเตอร เพรสเค็ก หรือฟลเตอร
เค็ก หรือฟลเตอรมัด (filter-press cake, filter or filter muck) ซ่ึงจะถูกแยกหรือกรองหรือ ทําใหน้ําออย
บริสุทธิ์โดยวิธีอ่ืนใดก็ตาม สิ่งสกปรกท่ีแยกออกมาก็คือ ฟลเตอรเค็ก ผลพลอยได อันดับสุดทายจากโรง งาน
น้ําตาลก็ไดแก กากน้ําตาล หรือโมลาส (molasses) ซ่ึงมีลักษณะขนเหนียว สีน้ําตาลแก ท่ีไม สามารถจะสกัด
เอาน้ําตาล ออกไดอีกโดยวิธีปกติ ใน อดีตใชชานออยเปนเชื้อเพลิงสําหรับ ตมน้ําในหมอน้ําใหเดือดแลว ใช
กําลังไอน้ําสําหรับเดินเครื่องจักรไอน้ําและสําหรับกําเนิดไฟฟาในระยะเวลาตอ มา ชานออยในยุคกอน ๆ ยังมี
น้ําตาลท่ีหีบ ออกไมหมดหลงเหลืออยูมาก และเปนการสะดวกในการท่ีปอนชานออยจากลูกหีบลูกสุดทายเขา
สูเตาตมน้ํา หรือ boiler ไดทันที ถึงกระนั้นก็ตามชานออยก็ยังคงเหลืออยูอีกมาก เนื่องจากหมอน้ําใชไมหมด
ทําใหเกิดปญหาในการกําจัด และทําลาย ใหหมดไปจากบริเวณโรงงานแมวาบางโรงงานในแถบเวสตอินดีสจะ
ดัดแปลงไปใช กลั่นเหลารัมหรือแอลกอฮอลบาง ชานออยก็ ยังคงเหลืออยูมากมาย ประโยชนท่ีสําคัญ
ยกตัวอยาง เชน การทําไมอัด เปนตน ๒. กากน้ําตาล (Molasses) เปน ของเหลวสีดําท่ีเหนียวขน ซ่ึงไม
สามารถจะตกผลึกน้ําตาลไดอีกดวยเครื่องจักรของโรงงานน้ําตาลธรรมดา กากน้ําตาลเปนเนื้อของสิ่งท่ีมิใช
น้ําตาลท่ีละลายปนอยูในน้ําออย ซ่ึงประกอบไปดวยน้ําตาลซูโครส น้ําตาลอินเวอรท (invert sugar) และ
สารเคมีเชน ปูนขาว ซ่ึงใชในการตกตะกอนใหน้ําออยใส สวนประกอบของกากน้ําตาลจะปรวนแปรไมแนนอน 
แลวแตวาไดมาจากออยพันธุไหนและผานกรรมวิธีอยางไร แตมักจะหนีไมพนน้ําตาลซูโครส น้ําตาลอินเวอรท
กับน้ํา ปจจุบัน นี้ โรงงานน้ําตาลทันสมัยมีความสามารถในการสกัดน้ําตาลออกจากกากน้ําตาลไดเกลี้ยง ท่ีสุด 
แตก็ไมหมด เสียทีเดียว เพราะถาสกัดใหออกหมดจริงจะสิ้นคาใชจายสูง ดังนัน้จึงมีน้ําตาลซูโครสบางสวนท่ี
สูญเสียไปกับกากน้ําตาล ซ่ึงมักจะสูญเสียไปมากท่ีสุดกวาท่ีสูญเสียไปทางอ่ืน โดยท่ัวๆ ไปจะมีซูโครสปนอยูใน
กากน้ําตาลเฉลี่ย 7.5 เปอรเซ็นต ประโยชน คือ อุตสาหกรรมเครื่องดื่มแอลกอฮอล อาหารสัตว และปุย หมาย 
ถึงเศษเหลือจากการหีบเอาน้ํา ออยออกจากทอนออยแลว เม่ือทอนออยผานลูกหีบชุดแรก อาจจะมี น้ําออย
ตกคางเหลืออยูยังหีบออกไมหมด แตพอผานลูกหีบชุดท่ี 3-4 ก็จะมีน้ําออย ตกคางอยูนอยมาก หรือแทบจะไม
เหลือ อยูเลย คือเหลือแตเสนใยลวนๆ ผลพลอยไดอันดับตอมา ไดแก ฟลเตอรมัด (filter mud) หรือบางแหงก็
เรียกฟลเตอร เพรสเค็ก หรือฟลเตอรเค็ก หรือฟลเตอรมัด (filter-press cake, filter or filter muck) ซ่ึงจะ
ถูกแยกหรือกรองหรือ ทําใหน้ําออยบริสุทธิ์โดยวิธีอ่ืนใดก็ตาม สิ่งสกปรกท่ีแยกออกมาก็คือ ฟลเตอรเค็ก ผล
พลอยได อันดับสุดทายจากโรง งานน้ําตาลก็ไดแก กากน้ําตาล หรือโมลาส (molasses) ซ่ึงมีลักษณะขน



เหนียว สีน้ําตาลแก ท่ีไม สามารถจะสกัดเอาน้ําตาล ออกไดอีกโดยวิธีปกติ ใน อดีตใชชานออยเปนเชื้อเพลิง
สําหรับ ตมน้ําในหมอน้ําใหเดือดแลว ใชกําลังไอน้ําสําหรับเดินเครื่องจักรไอน้ําและสําหรับกําเนิดไฟฟาใน
ระยะเวลาตอ มา ชานออยในยุคกอน ๆ ยังมีน้ําตาลท่ีหีบ ออกไมหมดหลงเหลืออยูมาก และเปนการสะดวกใน
การท่ีปอนชานออยจากลูกหีบลูกสุดทายเขาสูเตาตมน้ํา หรือ boiler ไดทันที ถึงกระนั้นก็ตามชานออยก็ยังคง
เหลืออยูอีกมาก เนื่องจากหมอน้ําใชไมหมดทําใหเกิดปญหาในการกําจัด และทําลาย ใหหมดไปจากบริเวณ
โรงงานแมวาบางโรงงา 3. ผลิตผลท่ีไดจากการหมัก ประโชน คือ ผลิตเหลา และอุตสาหกรรมแอลกอฮอล 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑.ใบแมงรัก   
๒. ผักแปน (กุยชาย) 
๓. ผักชะอม 
๔. ฟกทอง(ถามี) 
๕. เห็ดทุกชนิดท่ีกินไดแตใหอรอยตองเห็ดหูหน ู
๖. ปลารา   
๗. พริกสด 
๘. เกลือ 
๙. ผงชูรส 
๑๐. ขาวแช (ขาวเบื่อ ขาวเหนียวแชน้ํา) 
๑๑. ใบยานาง 
๑๒. ผักซะแงะ (ผักชีไร) 
  
  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) 

 
ผักแปน (กุยชาย) 

 



 
ชะอม 

 
แมงรัก 

 
ผักสะแงะ(ชีไร) 

 
นํายอดออยมาแกะนําสวนท่ีออนออกมา ไปแชน้ําเพ่ือไมให



ยอดออยมีสีดํา 

 
แกะยอดออย 

 
แชน้ําเพ่ือไมใหยอดออยมีสีดํา 

 
นําไปใสหมอตมจนกระท่ังรสชาติของยอดออยจืด เปลี่ยนน้ํา 
๒ ครั้ง 



 
นํายอดออยท่ีตมแลวไปลางน้ําใหสะอาด ตั้งพักไว 

 
นําใบยานางไปค้ันเอาน้ําแลวนํา ไปใสหมอตมน้ําจนเดือด 

 
เติมปลารา 

 
เติมพริกตํากับเกลือ 



 
เติมผักแปนตํากับเกลือ 

 
เติมเกลือ 

 
เม่ือน้ําในหมอเริ่มรอนนํายอดออยท่ีวางพักไวใสลงในหมอ 
รอใหน้ําเดือดเต็มท่ี เครื่องปรุงสุก 

 



นําผักท่ีเตรียมงานใสหมอ พอผักยุบตัวลงก็ยกหมอลง 

 
เสร็จแลวตักใสภาชนะ เสริฟพรอมขาวเหนียวรอนๆ 

 

  
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 
กลุมแมบานศูนยวัฒนธรรมผูไทยผาไหมแพรวาบานโพน ตําบลโพน อําเภอคํามวง จังหวัดกาฬสินธุ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
หมู ๕ ตําบลโพน อําเภอคํามวง จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๑๘๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
หมู ๕ ตําบลโพน อําเภอคํามวง จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๑๘๐ 
โทรศัพท ๐-๔๓๘๕-๖๒๒๔ โทรสาร ๐-๔๓๘๕-๖๒๒๔ 
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

