
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน หมู 7 บานหนองชุมแสง อําเภอ หนองกุงศรี ตําบล หนองใหญ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ซุปหนอไมนั้นเปนอาหารพ้ืนบานของภาคอีสานท่ีเราคอนขางจะคุนเคย หากพูดถึงสมตําก็ตองซุปหนอไม ซ่ึงผู
นิยมอาหารอีสานมักจะสั่งมาควบคูกับสมตําดวยเสมอ เพราะอรอยแซบหลายอยาบอกใคร แมแตฝรั่งตาน้ําขาว
ก็โปรดปรานชื่นชอบเมนูอาหารไทยนี้เปนจํานวนมาก สําหรับวิธีการทําซุปหนอไมนั้นคุณสามารถทํา
รับประทานเองไดแสนงาย คือการนําหนอไมรวก มาตมกับใบยานางจนสุก แลวตักเอาเฉพาะเนื้อหนอไมท่ี
เตรียมไวและน้ําใบยานางอีกเล็กนอย เอามาปรุงแตงรสชาติดวยขาวค่ัว ตนหอม ผักชีฝรั่ง พริกปน คลุกเคลา
กับน้ํามะนาว น้ําปลา เพียงเทานี้ก็ไดรสชาติอรอยแบบแซบสุดๆแลวละ ท่ีมีสูตรข้ันตอนการทําซุปหนอไม 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ในข้ันตอนแรกควรเตรียมหนอไมใหพรอมปรุงเสียกอนถาเปนหนอไมสดจะเอามาทําซุปหนอไม ตองนําไปเผา
ไฟใหสุก จากนั้นใหเอากาบออกใหเหลือแตเนื้อหนอไม แลวเอาไปลางใหสะอาด จากนั้นเอาไปตมใหสุก 
(หนอไมจะเหลือง) เม่ือตมหนอไมสุกแลว นํามาเลาะเปลือกออก แลวนําเนื้อไปทําการขูดเปนเสน (คือเอา
ชอนสอมหรือเหล็กแหลมอันใหมมาขูดจากโคนของเนื้อหนอไมไปทางยอดจะไดหนอไมเปนเสนๆตามยาว) 
จากนั้นตองพยายามบีบนวดขยําเนื้อหนอไมหรือการค้ันน้ําจากหนอไมใหน้ําหมดไปจากเนื้อหนอไมดวย 
(เพ่ือใหน้ําขมในเนื้อหนอไมหมดไป) แลวควรนําไปลางทําความสะอาดอีกอยางนอย 1 ครั้ง คือหนอไมท่ีเตรียม
เสร็จแลวนั้นควรมีรสจืดแตถาเปนหนอไมรวก หนอไมดองขูดเปนเสนเล็กฝอย หรือหนอไมแบบกระปอง (ท่ีหา
ซ้ือไดจากตลาด …แบบนี้ก็จะสะดวกดี) เตรียมโดยใหนําหนอไมไปตมกับน้ําเปลาจนสุก ใหหายขม หายเฝอน...
ก็นํามาปรุงซุปฯไดแลว 2. ใหค้ันน้ําใบยานาง (หรือจะซ้ือท่ีตลาดเลยก็ได…ก็ใหไปทําท่ีขอ3 ไดเลย) วิธีทําน้ําใบ
ยานาง คือใหนําสวนใบยานาง 3-4 ใบนําไปลางทําความสะอาด แลวนําไปใสครกโขลกใหละเอียดหรือดวย



เครื่องปนน้ําผลไมก็ได แลวเติมน้ํา 1 ถวยตวงลงไป เราก็จะไดน้ําใบยานาง 1 ถวยตวงออกมาแลว 3. ตม
หนอไมกับน้ําใบหญานาง ดังนี้คือ ใสหนอไมลงในหมอ ตามดวยน้ําใบยานางและเกลือเล็กนอย แลวพยายาม
กดหนอไมใหจมลงในน้ําใบยานางท้ังหมด จากนั้นเปดไฟตมจนหนอไมสุก ลักษณะคือจะมีน้ําขลุกขลิกเหลืออยู
ในหนอไมตมน้ําใบยานาง 4. เม่ือเราตมจนหนอไมสุกแลว ใหปดไฟ แลวพักใหสวนของหนอไมนั้นเย็นซะกอน 
กอนท่ีเราจะนํามาทําซุปหนอไม 5. นําหนอไมท่ีเตรียมไวและน้ําใบยาเพียงเล็กนอยใสลงในครก แลวตําเบาๆ
คลุกเคลาพอใหเขากัน จากนั้นใสสวนผสมท้ังหมดลงไป ไดแก งา ขาวค่ัว พริกปน (ปริมาณตามชอบ) น้ํา
มะนาว น้ําปลา น้ําปลารา แลวตําเบาๆ (ลักษณะแบบคลุกเคลาและย้ําเล็กนอยเพ่ือใหสวนผสมท้ังหมดเขากัน) 
6. จากนั้นใหใสหอมแดงซอยลงไป ตามดวยตนหอมซอย แลวตําเบาๆคลุกเคลาใหเขากัน 7. จากนั้นใหใสผักชี
ฝรั่งหั่นและใบสะระแหนลงไป แลวเพียงใชชอนหรือทัพพีคลุกเคลาใหเขากันโดยไมตองใชลูกครกย้ําแลว 8. 
จากนั้นก็ตักเสิรฟใสจาน ตกแตงบนอาหารดวยตนหอมซอย ผักชีใบยาว และใบสะระแหน เพ่ือใหดูนา
รับประทานยิ่งข้ึน (สําหรับเสิรฟรับประทาน 1 ท่ี) 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ๑.      สวนประกอบของอาหาร 
(สูตร)...................................................................................................................... 

1        หนอไมเผา ตมใหสุก ½ ถวยตวงน้ําใบยานาง 1 ถวยตวง 
2        พริกปน 2 ชอนชา 
3        ขาวค่ัว 1 ½ ชอนโตะ 
4        งาขาวค่ัว โขลกพอแตก 1 ชอนโตะ  
5        น้ํามะนาว 1 ชอนโตะ 
6        น้ําปลา 1 ชอนโตะ 
7        น้ําปลาราตมสุก 1 ชอนโตะ 
8        หอมแดงซอย 3 ชอนโตะ 
9        ตนหอมซอย 3 ชอนโตะ 
10    ผักชีฝรั่งหั่น 2 ชอนโตะ 
11    ใบสะระแหน 3 ชอนโตะ 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 
เผาไมตองตมใสน้ําใบยานาง ตองตมใหหนอไมหายขม 
(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) 

 
หนอไม 

 
พอไดเปนเสนแลว 

 
ขย้ําใบยานาง 

 
นํามาเผาทําใหเปนเสน 

 
นําหนอไมมาตมใหหายขม 

 
ใหใสน้ํายานางในหนอไมท่ีตมไว 



 
นํามาใสเครื่องปรุง 

 
ท่ีเสร็จเรียบรอยแลว 

 
ใสผักดวย 

 
กินกับขาวเหนียว 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางพิกุล ฝายพล 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
นางพิกุล ฝายพล 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
หมู 7 บานหนองชุมแสง ตําบลหนองใหญ อําเภอหนองกุงศรี จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท 043-840992 โทรสาร 
E-mail 
   
 



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

 ไมมีรางวัล 
  
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

