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1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวจี ่
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ยางตลาด ตําบล เวอ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อ่ืน ๆ (ระบุโอกาสท่ีรับประทาน/ทํา) 
 ขาว  ขาวเปนอาหารท่ีสําคัญชนิดหนึ่งของโลก โดยเฉพาะประเทศในภูมิภาคเอเชียท่ีนิยมรับประทานขาวเปน
อาหารประจําวันมากกวาในภูมิภาคอ่ืนๆของโลก การผลิต บริโภคและการคาขาวสวนใหญจึงกระจุกตัวอยูใน
ทวีปเอเชีย  แตขาวท่ีผลิตไดสวนใหญจะใชในการบริโภคภายในประเทศ  ทําใหมีขาวเพียงรอยละ ๖ เทานั้นท่ี
เขาสูตลาดการคาขาวระหวางประเทศ       โดยประเทศท่ีมีบทบาทมากท่ีสุดในการสงออกขาว คือประเทศ
ไทย รองลงมาคือ อินเดีย  เวียดนาม จีนและพมา ตามลําดับ  โดยไทยสงออกขาวปละประมาณ ๗ ลานตัน 
เปนสัดสวนประมาณรอยละ  ๓๐  ของการสงออกขาวท้ังหมดท่ัวโลก 

ขาว เปนเมล็ดของพืชในสกุลขาวท่ีพบมากในเอเชีย ชื่อวิทยาศาสตร: Oryza sativa ขาวเปนธัญพืช 
ซ่ึงประชากรโลกบริโภคเปนอาหารสําคัญ โดยเฉพาะอยางยิ่งในทวีปเอเชีย จากขอมูลเม่ือป ๒๕๕๓ ขาวเปน
ธัญพืชซ่ึงมีการปลูกมากท่ีสุดเปนอันดับสองท่ัวโลก รองจากขาวโพด  ขาวเปนธัญพืชสําคัญท่ีสุดในดาน
โภชนาการและการไดรับแคลอรขีองมนุษย เพราะขาวโพดสวนใหญปลูกเพ่ือจุดประสงคอ่ืน มิใชใหมนุษย
บริโภค ท้ังนี้ ขาวคิดเปนพลังงานกวาหนึ่งในหาท่ีมนุษยท่ัวโลกบริโภค 

หลักฐานพันธุศาสตรแสดงวาขาวมาจากการนํามาปลูกเม่ือราว ๘,๒๐๐–๑๓,๕๐๐ ปกอน ในภูมิภาคหุบ
แมน้ําจูเจียงของจีน กอนหนานี้ หลักฐานโบราณคดีเสนอวา ขาวมีการนํามาปลูกในเขตหุบแมน้ําแยงซีในจีน 
ขาวแพรกระจายจากเอเชียตะวันออกไปยังเอเชียตะวันออกเฉียงใตและเอเชียใต ขาวถูกนํามายังทวีปยุโรปผาน
เอเชียตะวันตก และทวีปอเมริกาผานการยึดอาณานิคมของยุโรป 

ปกติการปลูกขาวเปนแบบปตอป ทวาในเขตรอน ขาวสามารถมีชีวิตอยูไดหลายปและสามารถไวตอ 
(ratoon) ไดนานถึง ๓๐ ป ตนขาวสามารถโตไดถึง ๑–๑.๘ เมตร ข้ึนอยูกับพันธุและความอุดมสมบูรณของดิน
เปนหลัก มีใบเรียว ยาว ๕๐–๑๐๐ เซนติเมตร และกวาง ๒–๒.๕ เซนติเมตร ชอดอกหอยยาว ๓๐-๕๐ 
เซนติเมตร เมล็ดกินไดเปนผลธัญพืชยาว ๕–๑๒ มิลลิเมตร และหนา ๒–-๓ มิลลิเมตร 

 ขาว จัดเปนอาหารหลักท่ีมีความสําคัญตอประชากรโลก มีผูคนวาครึ่งโลกท่ีบริโภคขาวเปนอาหารหลัก 
ประเทศไทยเรานั้น มีการบริโภคขาวเปนอาหารหลัก นานมาแลวจนถึงปจจุบันนี้ก็ยังมีการบริโภคขาว เปน
อาหารหลักอยู และท่ีสําคัญนั้น  เปนแหลงของอาหารท่ีใหพลังงานแกชีวิตในแตละวันของคนไทยเรา กอง
โภชนาการ ไดกําหนดขอปฏิบัติการกินอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีดีของคนไทยข้ึน ๙ ขอ หรือท่ีเรียกงายๆ วา "๙ ขอ 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%88%E0%B8%B9%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B8%8B%E0%B8%B5


เพ่ือการกินดี มีสุข" ๑ ใน ๙ ขอ นั้น มีอยู ๑ ขอ ท่ีกําหนดไววา กินขาวเปนอาหารหลักและสลับกับอาหาร
ประเภทแปงเปนบางม้ือ การกําหนดเชนนี้ ก็เพราะตองการใหคนไทยเราเห็นความสําคัญของขาว เพราะ
ปจจุบันคนไทยเริ่มหันไปกิน อาหารอ่ืนแทนขาวกันมากข้ึน จึงตองรณรงคใหคนไทยกินขาวตอไป 
          ขาว จัดเปนอาหารหลักของคนทุกชาติทุกภาษา เพียงแตขาวท่ีกินนั้นจะตางชนิดกันออกไปอาจเปน
ชนิดท่ีแปรรูป มาจากขาวชนิดตางๆ เชน ขาวเจา ขาวเหนียว ขาวโพด ขาวสาลี ขาวไรย ขาวบารเลย ซ่ึงลวน
แลวแตเปน ธัญญพืชพวกขาว ในประเทศไทยเราจัดขาวอยูในอาหารหลักหมูท่ี ๒ ใหสารอาหารคารโบไฮเดรต 
นอกจากนี้ยังมีพวกวิตามินและแรธาตุ เปนแหลงท่ีใหกําลังงานและความอบอุนจะเห็นไดวา คนไทย เรา สวน
ใหญยังคงบริโภคขาวทุกวัน บางก็กินขาวเจา บางก็กินขาวเหนียว ในภาคเหนือและ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
จะนิยมกินขาวเหนียวมากกวาขาวเจา ซ่ึงก็แลวแตความคุนเคย และ วัฒนธรรมท่ีสืบทอดกันมา  
          ขาว ท่ีเรากินจะตองผานกรรมวิธีสีเอาเปลือกขาวออก ในเมล็ดขาวจะมีวิตามินแรธาตุและสารอาหาร 
ท่ีสําคัญตอรางกายรวม ๒๐ กวาชนิด แตขาวท่ีอุดมไปดวยคุณคาของสารอาหารท่ีกลาวมานี้ จะตอง ผานการสี
แตนอย คือ สีเอาเปลือกขาวหรือท่ีชาวบานเรียกวา "แกลบ" ออกโดยท่ียังมีจมูกขาว และเยื่อหุมเมล็ดขาวท่ีเรา
เรียกวา "รํา" อยู ซ่ึงจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดขาวนี้มีคุณคาอาหารท่ีมีประโยชนมาก ขาวท่ีมีคุณคาอาหารก็คือ 
ขาวกลอง ขาวซอมม้ือ ขาวนึ่งกอนสี ขาวเสริมวิตามิน ขาวกลอง นั้นในสมัยกอนเรียกวา ขาวซอมม้ือ หรือขาว
แดง ในสมัยกอนชาวบานใชวิธีตําขาวกินกันเอง ซ่ึงมักใชครกกระเดื่องตําจึงเรียกวาขาวซอมม้ือ ปจจุบันนี้จะไม
มีใหเห็นโดยท่ัวไปแลว จะมีก็ ในหมูบานท่ีหางไกลตัวเมืองอยางบนพ้ืนท่ีสูง เราจะพบชาวเขานํามาขายขางทาง 
ซ่ึงถาซ้ือมา บริโภคจะมีประโยชนมาก ในสมัยกอนนั้นเราจะเห็นพวกชาวเขาและพวกชาวบานจะมีสุขภาพ 
พลานามัยดี หนาตาไมซีดเซียว ไมขาดสารอาหาร แตในปจจุบัน พบวา ในบางพ้ืนท่ีมีการ ขาดสารอาหาร ซ่ึง
สามารถสังเกตไดวามีหนาตาซีดเซียว ไมแข็งแรงในบางราย ซ่ึงจากการสังเกต และสอบถามดูจะรูวาอาหารการ
กินของเขาในแตละวันนั้นเปลี่ยนไปจากเดิม    เม่ือกอนเคยกินขาวกลอง ผัก ผลไม อุดมสมบูรณ แตปจจุบัน
กินขาวขาว กินอาหารท่ีแปรรูปมากข้ึน ทําใหไดสารอาหารไมเพียงพอ อาหารท่ีมีวางจําหนายในรานคาใน
หมูบาน ก็พบวามีอาหารสําเร็จรูปเปนพวกขนมปง แครกเกอร บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูปรสตางๆ มากมาย และขนม
ใสสีอีกมากมายหลากหลายชนดิ เทาท่ีสังเกตดูสวน ประกอบของอาหารสําเร็จรูปเหลานี้มีคุณคาทาง
โภชนาการนอยมาก จะมีก็แตในรูปของแปงและ น้ําตาล ซ่ึงไม กอใหเกิดประโยชนตอรางกาย ถาเทียบกับการ
บริโภคขาวและอาหารไทยๆ ในสมัยกอนจะมีประโยชนมากกวา ขาวกลอง นั้นจะมีโปรตีนประมาณ ๗-๑๒ 
เปอรเซ็นต ซ่ึงก็แลวแตพันธุขาว การขัดสีขาวกลองจนมีสีขาวจะทํา ใหโปรตีนสูญหายไปประมาณ ๓๐ 
เปอรเซ็นต ถาดูอยางผิวเผิน การสูญเสียเพียงแตนี้ไมมากนัก ซ่ึงคนสวนใหญกินขาวกันวันละ ๓ ม้ือ และขาว
เปนอาหารท่ีเรากินมากท่ีสุด จึงจําเปนท่ีเราควรจะ คํานึงถึงคุณคาในสิ่งท่ีเรากินเขาไป ขาวขาวท่ีกินในแตละ
วันนั้นมีคุณคาสารอาหารนอยกวาขาวกลอง ในขาวกลองจะมีคุณคาแรธาตุมากมาย ท่ีเปนประโยชนตอรางกาย 
คือมีวิตามินบีรวม ซ่ึงจะชวยหองกัน และบรรเทาอาการออนเพลีย แขน ขา ไมมีแรง ปวดกลามเนื้อ โรค
ผิวหนังบางชนิด บํารุงสมอง ทํา ใหเจริญอาหาร 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
มูลเหตุท่ีทําบุญขาวจี่ในเดือนสาม เนื่องจากเปนเวลาท่ีชาวนาไดมีการทํานาเสร็จสิ้น ชาวนาไดขาวข้ึนยุงใหมจึง
อยากรวมกันทําบุญขาวจี่ถวายแกพระสงฆ สําหรับมูลเหตุดั้งเดิมท่ีมีการทําบุญขาวจี่ มีเรื่องเลากันตามความ
เชื่อวา ในสมัยพุทธกาล นางปุณณะทาสี ไดทําขนมแปงจี่ถวายแดพระสัมมาสัมพุทธเจาและพระอานนทเถระ 



ครั้นถวายแลวนางคิดวาพระองคคงไมเสวยและอาจเอาท้ิงใหสุนัขหรือกากิน เพราะ อาหารท่ีนางถวายไม
ประณีตนารับประทาน เม่ือพระพุทธเจาทรงทราบภาวะจิตของนางปุณณะทาสี จึงรับสั่งใหพระอานนทปูลาด
อาสนะแลวทรงประทับนั่งฉันท ณ ท่ีนางถวายนั้น เปนผลใหนางเกิดปติยินดีเปนอยางยิ่งและเม่ือนางไดฟงพระ
ธรรมเทศนาท่ีพระพุทธเจาทรงแสดงก็บรรลุโสดาบันปตติผลดวยอานิงสงฆท่ีถวายขนมแปงจี่ ชาวอีสานจึงเชื่อ
ในอานิสงสของการทานดังกลาวจึงพากันทําขาวจี่ถวายทานแดพระสงฆสืบขาวจี่ คือ ขาวเหนียวนึ่งใหสุกแลว
นํามาปนเปนกอนทาเกลือเคลาใหท่ัว เอาไมเสียบยางไฟเหมือนไกยาง เม่ือขาวสุกเกรียมแลวก็เอาไขซ่ึงตีไวแลว
ทาแลวยางซํ้าอีกกลายเปนไขเคลือบขาวเหนียว เสร็จแลวถอดไมออกแลวเอาน้ําออยหรือน้ําตาลท่ีเปนกอนยัด
ใสแทนกลายเปนขาวเหนียวยัดไส แลวถวายพระเณรฉันตอนเชา ขาวจี่ เปนขนมพ้ืนบานของภาคอีสาน ทําจาก
ขาวเหนียวนึ่งทาเกลือ ปนเปนรูปกลมหรือรีเสียบไมนําไปยางบนเตาถาน ไฟออนพอเกรียมนํามาชุบไข แลว
นําไปยางใหมจนเหลือง ดึงไมท่ีเสียบไวออก ยัดน้ําตาลออยเขาไปแทน น้ําตาลจะละลายเปนไส และนิยมทํากัน
มากในชวงเดือนสามของทุกป ซ่ึงจะมีการทําขาวจี่ไปทําบุญในงานประเพณีบุญขาวจี่ อาจเปนเพราะขาว
เหนียวจะเสียเร็วในตอนกลางวัน สมัยกอนขาวเหนียวจึงถูกทําเปนขาวจี่แลวหอใบตองไปกินเปนอาหารตอนทํา
นาหรือเดินทางไกล เพราะสามารถเก็บไดนานข้ึน บุญขาวจี่ เปนงานบุญประเพณีของชาวอีสาน ท่ีกระทํากันใน
เดือนสาม จนเรียกวา บุญเดือนสาม บุญขาวจี่เปนบุญประเพณีสําคัญท่ีมีกําหนดอยูในฮีตสิบสอง ดังรูจักกัน
ท่ัวไปวา เดือนสามคลอยจั่วหัวปนขาวจี่ เดือนสี่คลอยจัวนอยเทศนมะที (มัทรี) บุญขาวจี่นิยมทํากันในราว
กลางเดือนหรือปลายเดือนสาม คือ ภายหลังการทําบุญวนัมาฆบูชา (เดือนสาม ข้ึน ๑๔ คํ่า) แลว สวนใหญจะ
กําหนดวันแรม ๑๓ คํ่า และ ๑๔ คํ่า เดือนสาม บุญขาวจี่เปนกิจกรรมรวมของชุมชนหลายหมูบาน นั่นคือ ชาว
อีสานบางหมูบานเรียกงานบุญนี้วา บุญคุม จะทํากันเปนคุม ๆ หรือ บางหมูบานก็จะทํากันท่ีวัดประจําหมูบาน 
ลวนแลวแตเปน บุญขาวจี่ หรือบุญเดือนสามนั่นเอง ชาวบานท่ีเปนเจาภาพก็จะบอกบุญไปยังหมูบานใกลเคียง
ใหมารวมกันทําบุญ ขาวจี่ คือ ขาวเหนียวนึ่งใหสุกแลวนํามาปนเปนกอนทาเกลือเคลาใหท่ัว เอาไมเสียบยางไฟ
เหมือนไกยาง เม่ือขาวสุกเกรียมแลวก็เอาไขซ่ึงตีไวแลวทาแลวยางซํ้าอีกกลายเปนไขเคลือบขาวเหนียว เสร็จ
แลวถอดไมออกแลวเอาน้ําออยหรือน้ําตาลท่ีเปนกอนยัดใสแทนกลายเปนขาวเหนียวยัดไส แลวถวายพระเณร
ฉันตอนเชา สวนมากชาวบานจะรีบทําแตเชามืด พอสวางก็ลงศาลาการเปรียญ (ชาวบานเรียกหัวแจก) นิมนต
พระเณรสวดแลวฉัน เปนท้ังงานบุญและงานรื่นเริงประจําแตละหมูบาน เพราะไดทําขาวจี่ไปถวายพระหลังจาก
พระฉันแลวก็เลี้ยงกันเองสนุกสนาน มีคําพังเพยอีสานวา "เดือนสามคอยเจาหัวคอยปนเขาจี่ เขาจี่บใสน้ําออย
จัวนอยเช็ดน้ําตา" เดือนนี้ชาวนาสวนใหญถือกันตั้งแตโบราณมาวาเปนเดือนสูขวัญขาว คือมีการถวาย
ขาวเปลือกพระและนิยมทําบุญบาน สวดมนตเสร็จพิธีสงฆ แลวก็สูขวัญขาวตามธรรมเนียมพราหมณ บางบาน
ก็ทําเล็กนอยพอเปนพิธี คือเอาขาวไปถวายสงฆแลวทําพิธีตุมปากเลาเล็กนอยเปนการบูชาคุณของขาวในเลา
หรือยุง "เถิงเม่ือเดือนสามไดจงพากันทําเขาจี่ ไปถวายสงฆเจาเอาแทหมูบุญ" 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ชาวตําบลเวอ และชาวภาคอีสาน นิยมบริโภคขาวเหนียว เปนอาหารหลัก พอเขาหนาหนาวชวงระหวางผิงไฟ 
บรรเทาความหนาว ก็จะนําขาวเหนียวนึ่ง โรยดวยเกลือปนเล็กนอย แลวนําไปปงใหลูกหลานทานกัน แถบอิ
สาน ชาวบานทุกหมูบาน สวนมากจะปงทานในครอบครัว ตั้งแตเด็กและเติบโตคนอีสาน จะทานขาวจี่เปน
อาหารทานท่ีเลิศรสของชาวอิสาน ถึงหนาหนาวทีไร อากาศหนาว ๆ แมจะกอกองไฟใหผิง พรอมกับเตรียม
ถานใหทําขาวจี่ทาไขกินกันคะ ขาวเหนียวใหมนึ่งสุก หอม ๆ หวาน ๆ กับไขเปดนาแดง ๆ เอามาทําขาวจี่ทาไข
อรอยท่ีสุดขาวจะไหมเสียกอน นําขาวเหนียวนึ่งสุก ผสมเกลือเล็กนอยพอมีรสเค็มนิดหนึ่งคลุกเคลาใหเขากัน
พักไวเตรียมไข ถาเปนไขเปดจะอรอยมากเพราะไขแดงจะเยอะและเวลาทาท่ีขาวขาวจะไมยุยและแฉะทําใหปง
งาย นําไขมาตีผสมกับซอสท่ีเตรียมไวสําหรับทา จากนั้นปนขาวเหนียวใหเปนกอน วันนี้มีอุปกรณชวยเปนฝา



กระปุก อัดขาวเหนียวไวกับฝาใหแนนเวลาปงและทาไขจะไดไมยุย จากนั้นนําข้ึนปงบนเตาถาน โดยวางบน
ตะแกลง แลวใชไขทาพลิกกลับไปมาทาไขจนท่ัวและขาวสุกเหลืองเปนอันใชได นั่งรับประทานกันรอบเตาชวง
หนาหนาวไดบรรยากาศ สวนมากชาวบานจะรีบทําแตเชามืด พอสวางก็ลงศาลาการเปรียญ (ชาวบานเรียกหัว
แจก) นิมนตพระเณรสวดแลวฉัน เปนท้ังงานบุญและงานรื่นเริงประจําแตละหมูบาน เพราะไดทําขาวจี่ไปถวาย
พระหลังจาก พระฉันแลวก็เลี้ยงกันเองสนุกสนาน บุญขาวจี่ซ่ึงมักจะเปนวันเพ็ญเดือนสาม ทุกครัวเรือนใน
หมูบานจัดเตรียมขาวจี่ แลวนิมนตพระสงฆมารวมกันท่ีศาลาโรงธรรมญาติโยมจะมาพรอมกันแลวอาราธนาศีล 
วาคําถวายขาวจี่เสร็จแลวเอาขาวจี่ไปใสบาตร พระสงฆสวดมนตจบแลวญาติโยมยกอาหารคาวหวานไปถวาย
พระฉันเสร็จแลวอนุโมทนา เปนการเสร็จพิธีถวายขาวจี่ในปจจุบันชาวบานนอกจากจะทําบุญขาวจี่แลวยัง
ทําบุญมาฆบูชา เปนวันสําคัญทางพระพุทธศาสนาอีกวันหนึ่ง วันมาฆบูชานี้ตรงกับวันเพ็ญเดือนสามเพ่ือระลึก
ถึงเหตุการณสําคัญในพระพุทธศาสนา ๔ ประการคือ ๑. เปนวันเพ็ญเดือนสาม ดวงจันทรเสวยฤกษ ๒. 
พระสงฆ จํานวน ๑,๒๕๐ รูป มาประชุมกันท่ีเวฬุวันมหาวิหารโดยมิไดนัดหมายกันลวงหนา ๓. พระสงฆท่ีมา
ประชุมครั้งนี้ลวนเปน เอหิภิกขุอุปสัมปทา (ภิกษุท่ีพระพุทธเจาบวชให) ๔. ทานเหลานั้นเปนพระอรหันต 
องคประกอบของอาหาร ( สูตร ) - ไขเปด - ขาวเหนียว - เกลือ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ขาว ท่ีเรากินจะตองผานกรรมวิธีสีเอาเปลือกขาวออก ในเมล็ดขาวจะมีวิตามินแรธาตุและสารอาหาร ท่ีสําคัญ
ตอรางกายรวม ๒๐ กวาชนิด แตขาวท่ีอุดมไปดวยคุณคาของสารอาหารท่ีกลาวมานี้ จะตอง ผานการสีแตนอย 
คือ สีเอาเปลือกขาวหรือท่ีชาวบานเรียกวา "แกลบ" ออกโดยท่ียังมีจมูกขาว และเยื่อหุมเมล็ดขาวท่ีเราเรียกวา 
"รํา" อยู ซ่ึงจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดขาวนี้มีคุณคาอาหารท่ีมีประโยชนมาก ขาวท่ีมีคุณคาอาหารก็คือ ขาว
กลอง ขาวซอมม้ือ ขาวนึ่งกอนสี ขาวเสริมวิตามิน ขาวกลอง นั้นในสมัยกอนเรียกวา ขาวซอมม้ือ หรือขาวแดง 
ในสมัยกอนชาวบานใชวิธีตําขาวกินกันเอง ซ่ึงมักใชครกกระเดื่องตําจึงเรียกวาขาวซอมม้ือ ปจจุบันนี้จะไมมีให
เห็นโดยท่ัวไปแลว จะมีก็ ในหมูบานท่ีหางไกลตวัเมืองอยางบนพ้ืนท่ีสูง เราจะพบชาวเขานํามาขายขางทาง ซ่ึง
ถาซ้ือมา บริโภคจะมีประโยชนมาก ในสมัยกอนนั้นเราจะเห็นพวกชาวเขาและพวกชาวบานจะมีสุขภาพ 
พลานามัยดี หนาตาไมซีดเซียว ไมขาดสารอาหาร แตในปจจุบัน พบวา ในบางพ้ืนท่ีมีการ ขาดสารอาหาร ซ่ึง
สามารถสังเกตไดวามีหนาตาซีดเซียว ไมแข็งแรงในบางราย ซ่ึงจากการสังเกต และสอบถามดูจะรูวาอาหารการ
กินของเขาในแตละวันนั้นเปลี่ยนไปจากเดิม เม่ือกอนเคยกินขาวกลอง ผัก ผลไม อุดมสมบูรณ แตปจจุบันกิน
ขาวขาว กินอาหารท่ีแปรรูปมากข้ึน ทําใหไดสารอาหารไมเพียงพอ อาหารท่ีมีวางจําหนายในรานคาในหมูบาน 
ก็พบวามีอาหารสําเร็จรูปเปนพวกขนมปง แครกเกอร บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูปรสตางๆ มากมาย และขนมใสสีอีก
มากมายหลากหลายชนิด เทาท่ีสังเกตดูสวน ประกอบของอาหารสําเร็จรูปเหลานี้มีคุณคาทางโภชนาการนอย
มาก จะมีก็แตในรูปของแปงและ น้ําตาล ซ่ึงไม กอใหเกิดประโยชนตอรางกาย ถาเทียบกับการบริโภคขาวและ
อาหารไทยๆ ในสมัยกอนจะมีประโยชนมากกวา ขาวกลอง นั้นจะมีโปรตีนประมาณ ๗-๑๒ เปอรเซ็นต ซ่ึงก็
แลวแตพันธุขาว การขัดสีขาวกลองจนมีสีขาวจะทํา ใหโปรตีนสูญหายไปประมาณ ๓๐ เปอรเซ็นต ถาดูอยาง
ผวิเผิน การสูญเสียเพียงแตนี้ไมมากนัก ซ่ึงคนสวนใหญกินขาวกันวันละ ๓ ม้ือ และขาวเปนอาหารท่ีเรากินมาก
ท่ีสุด จึงจําเปนท่ีเราควรจะ คํานึงถึงคุณคาในสิ่งท่ีเรากินเขาไป ขาวขาวท่ีกินในแตละวันนั้นมีคุณคาสารอาหาร
นอยกวาขาวกลอง ในขาวกลองจะมีคุณคาแรธาตุมากมาย ท่ีเปนประโยชนตอรางกาย คือมีวิตามินบีรวม ซ่ึงจะ
ชวยหองกัน และบรรเทาอาการออนเพลีย แขน ขา ไมมีแรง ปวดกลามเนื้อ โรคผิวหนังบางชนิด บํารุงสมอง 
ทํา ใหเจริญอาหาร 
  
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร ( สูตร )  
          -   ไขเปด 
          -   ขาวเหนียว 
          -   เกลือ 
  
 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) 

 
รานจําหนายขาวจี ่

 
รานจําหนายขาวจี ่

 
ตีไขเปด 

 
ปงขาวจี ่



 
รานจําหนายขาวจี ่

 
ไมขาวจี่ 

 
เตาปงขาวจี่ 

 
ตีไขเปด 

 
การปงขาวจี่ 

 
ตีไขเปด 

 
ปนขาวใสไมสําหรับปง 

 
ขาวจี่ท่ีปงเสร็จแลว 

 



  
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 
รานจําหนายอาหาร บานหวยเตยหมู ๕ ต.เวอ อ.ยางตลาด 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
รานจําหนายอาหาร บานหวยเตยหมู ๕ ต.เวอ อ.ยางตลาด 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานหวยเตยหมู ๕ ต.เวอ อ.ยางตลาด 
โทรศัพท 081-383-0134 โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมไดรับรางวัล 
  
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 
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

