
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน บอแกว อําเภอ นาคู (เขาวง) ตําบล บอแกว 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
 กอนปลูกขาว  ทําบุญตอนปกดํา  ทําบุญตอนขาวตั้งทอง  ทําบุญตอนเก็บเก่ียวขาวเสร็จ  ทําบุญตอนขนขาว
ข้ึนเลา  ทําบุญกอนปดเลา  ทําบุญกอนเปดเลา  ซ่ึงพิธีกรรมเก่ียวกับขาวดังกลาว  เปนกุศโลบายท่ีขัดเกลาให
ชาวนาเคารพขาวและเห็นคุณคาของขาวเปนอยางยิ่ง 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วัตถุดิบในการทําขาวโปง  ประกอบดวย 
๑.      ขาวเหนียว                                ๔  ลิตร 
๒.      น้ําตาลทรายหรือน้ําตาลปบ             ๒  กิโลกรัม 
๓.      ไขไกตมเอาเฉพาะไขแดง                 ๕  ฟอง  
๔.      น้ํามันพืช                                 ๒  ถวยตวง 
๕.      น้ํากะทิ                                   ๖  ถวยตวง 

อุปกรณในการทําขาวโปง  ประกอบดวย                                
๑.      มวยหรือหวดนึ่งขาวเหนียว  เปนเครื่องจักรสานท่ีทําจากไมไผ  มีรูปรางและลักษณะทรงกระบอกใชใน
การนึ่งขาวเหนียวใหสุกซ่ึงกอนนําขาวลงนึ่งควรใชน้ําราดดานในและดานนอกใหเปยกกอนเพ่ือปองกันขาวติด
หวดหรือมวย 
๒. ครกกระเดื่อง  เปนเครื่องมือท่ีใชสําหรับตําขาวเหนียวนึ่งสุกใหแหลกละเอียด  ซ่ึงครกจะทําดวยไมเนื้อแข็ง



ท้ังตน  สากก็ทําดวยไมเนื้อแข็งเชนกัน  เม่ือจะตําขาวครกและสากจะตองสะอาดและตองใชน้ําซาวขาวลูบดาน
ในของครกกระเดื่องกอนเพ่ือไมใหขาวติดครก 
๓. ไมพาย  ใชสําหรับคนขาวเหนียวนึ่งสุกในขณะท่ีตํา  ไมพายทําดวยไมจะมีลักษณะแบนใชพายขาวเหนียว
ในขณะตํา 
๔. หมอใชสําหรับใสขาวเหนียวเม่ือตําเสร็จแลวพรอมท่ีจะนําไปปนเปนแผนขาวโปงในหมอตองใชพลาสติกใส
รองหมอกอนเพ่ือกันไมใหแปงขาวโปงติดหมอ 
๕. กระจกเปนเครื่องมือสาํหรับทับกอนแปงใหแบนออกเปนแผนบาง ๆ ซ่ึงมีรูปรางเปนสี่เหลี่ยมผืนผา 
๖. เขียง  สําหรับรองกอนแปง  
๗. ถุงปุย  ใชสําหรับวางแผนแปงขาวโปงเพ่ือผึ่งลม 
๘. ไมยางขาวโปง  ใชสําหรับยางหรือปงขาวโปงเพ่ือใหแผนขาวโปงพองตัว 
 
วิธีการประกอบอาหาร 
 ๑. แชขาวเหนียวประมาณ ๔-๕  ชั่วโมง  นําขาวเหนียวท่ีแชมานึ่งใหสุก  แลวนํามาเทลงโบมแลวคนไปมา
เพ่ือใหไอน้ําออก 
๒. นําขาวเหนียวท่ีนึ่งสุกใหมไปโขลกใหละเอียดดวยครกกระเดื่อง  ซ่ึงในขณะโขลกตองมีคนไปควบคุมอยูท่ี
ครกกระเดื่อง  ชาวบานเรียกวาคนปดขาวเขียบ  เพ่ือใหขาวท่ีอยูในครกกระเดื่องละเอียดทุกเม็ดซ่ึงทําใน
ลักษณะอยางนี้จนขาวละเอียดเหนียวหนึบนุม  ชวงท่ีคนปดขาวไปก็นําน้ํากระทิผสมไปดวยทีละนอยเพ่ือไมให
ขาวเหนียวจนเกินไป                 
๓. เม่ือขาวเหนียวละเอียดพอประมาณใสน้ําตาลโขลกใหเขากับขาวเหนียว                                       
๔.นําไขแดงท่ีตมสุกแลวผสมกับน้ํามันพืชใหเขากันแลวทามือและทาแผนพลาสติกท่ีรองเขียงและแผนพลาสติก
ท่ีรองกระจกเพ่ือไมใหแปงติดมือและติดแผนพลาสติก                     
๕. นําขาวเหนียวท่ีโขลกละเอียดเปนแปงเหนียวแลวนําไปปนเปนกอนกลม ๆ วางลงบน 
พลาสติกบนเขียงแลวพลาสติกวางทับใชกระจกทับแปงใหแบนออกเปนแผนบาง ๆ                         
๖. นําแผนแปงท่ีกดเปนวงกลมแลววางบนถุงปุยท่ีใชสําหรับตากแผนแปง ทําแบบนี้ไปเรื่อย ๆ 
จนแปงหมด  
๗. นําขาวโปงท่ีทําเสร็จแลวไปผึ่งลมใหแหงไวประมาณ  ๓-๔ วัน แลวเก็บใสถุงพลาสติกปดปากถุงใหสนิท 
๘. นําไปยางไฟใหพอง  พอเหลืองก็สามารถรับประทานได                          
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
กระบวนการทําขาวโปง 

 
กระบวนการทําขาวโปง 

 
กระบวนการทําขาวโปง 

 



 
กระบวนการทําขาวโปง 

 
กระบวนการทําขาวโปง 

 
กระบวนการทําขาวโปง 

 
กระบวนการทําขาวโปง 



 
กระบวนการทําขาวโปง 

 
กระบวนการทําขาวโปง 

 
กระบวนการทําขาวโปง 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิต และจําหนายในโอกาสตาง ๆ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
 



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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางแสน วิลาศร ี
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
บานเลขท่ี ๘๐ หมูท่ี ๖ ตําบลบอแกว อําเภอนาคู จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๑๖๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานเลขท่ี ๘๐ หมูท่ี ๖ ตําบลบอแกว อําเภอนาคู จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๑๖๐ 
โทรศัพท ๐๘๙-๕๒๒๖๗๒๘ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

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

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางกรรณิกา ปทุมชาติ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 30 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นายสุวิช พูลสระคู 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
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

