
จังหวัดขอนแกน 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวตมมัด ตําบลขามปอม 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานขามปอม อําเภอ พระยืน ตําบล ขามปอม 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
จัดทําในชวงเทศกาลงานบุญประเพณี ๑๒ เดือน และ ในวันสําคํญทางพุทธศาสนา เชน วันมาฆบูชา  วันวิ
สาขบูชา วันอามาฬหบูชา เปนตน 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ตํานานแมโพสพกลาวถึงประวัติการอุบัติข้ึนของขาววา ขาวมาจากเทวดาผูหญิง ชื่อนางโคสก นางโคสกเปน
สนมเอกของทาวสักกะเทวราชซ่ึงหมดบุญในสวรรค และตองเกิดมาเปนมนุษยอันเปนสิ่งท่ีนางไมปรารถนา เม่ือ
หลีกเลี่ยงไมไดนางจึงอุทิศเนื้อหนังของนางใหเปนอาหารของมนุษยไดบริโภค นางจึงขอพรตอทาวสักกะ
เทวราชผูเปนสามีวา ขอใหนางไดเกิดเปนอาหารของมนุษยเถิด อยาไดเกิดเปนมนุษยเพราะมนุษยมีชีวิตอยู
อยางลําบากไมมีอาหารบริโภค เม่ือไดรับประทานพรแลวนางไดลงมาเกิดในโลกมนุษยเปนหญิงสาวสวยงาม 
ถือดอกปาริชาติจากสวรรคมาดวยเขาไปหาฤๅษีตาไฟท่ีนั่งภาวนาอยูในปาหิมพานต ตามปกติฤๅษีตาไฟจะลืมตา
ปละครั้งในฤดูดอกปาริชาติบาน ถาลืมตานอกฤดูกาลไฟจากดวงตาจะไหมสรรพสิ่งใหเปนจุณ เม่ือฤๅษีไดกลิ่น
ดอกปาริชาติก็แปลกใจวาทําไมจึงมีกลิ่นดอกปาริชาติท้ังท่ียังไมถึงฤดูจึงลืมตาข้ึน ไฟจากดวงตาไหมนางเปนจุณ
ฤๅษีสงสารจึงเอาน้ํารดนางแลวอธิษฐานใหนางคืนชีพ เม่ือนางคืนชีพจึงบอกความประสงคตอฤๅษี แลวรางของ
นางกลับกลายเปนเมล็ดขาวขนาดกวาง ๘ นิ้ว ยาว ๑๖ นิ้ว ฤๅษีจึงอธิษฐานขอใหนางบรรลุวัตถุประสงค แลว
ยกไมเทาตีเมล็ดขาวใหแตกกระจายไปท่ัวโลก บางสวนตกลงไปในปากลายเปนหัวเผือกหัวมันหัวกลอย 
บางสวนตกลงไปในทุงในท่ีราบก็เปนตนขาว เม่ือมนุษยไปพบเห็นก็เก็บมาทดลองกินพบวากินไดมีรสหอมอรอย 
จึงนํามาเพาะปลูกแพรหลายสืบมา คนอีสานโบราณมีความเชื่อวาขาวมีชีวิตจิตใจเหมือนคน มีปกบินไปไหนมา
ไหนไดเหมือนนก เมล็ดขาวใหญโตคลายลูกแตงโมลูกมะพราว ขาวมีจิตใจมีความรูสึกรักโกรธใครทําดีพลีถูก 
ขาวจะบินมาอยูในเลาเองไมตองปลูกขาว เพียงแตสรางยุงไวคอยเทานั้น ถึงฤดูกาลขาวจะบินมาอยูเต็มยุง เม่ือ
จะนําขาวมากินไมตองตําเอามีดผาเอาเมล็ดขาวสารหุงกินได ดังนิทานตอนหนึ่งวา กาลครั้งนั้นมีแมหมายนาง



หนึ่ง ถึงฤดูกาลแลวยังสรางยุงไมเสร็จขาวบินเขามาในยุงทําใหเกิดความวุนวาย เนื่องจากนางเปนคนใจรายข้ี
โมโห จึงเอาไมคานไลตีขาวแตกกระจาย พรอมกับดาวาราย ทําใหขาวตกใจหนีไปและคิดวามนุษยใจดําใจราย
นัก เรามาอยูเพ่ือใหกินเปนอาหารก็ยังไลดาไลตี จึงนอยใจชักชวนกันไปอยูในปาเขาเกิดเปนเผือกเปนกลอย ทํา
ใหมนุษยไมมีขาวกินอดอยากหิวโหย สองเฒาตายายเห็นทาไมดีจึงชวนกันไปหาฤๅษีตาไฟท่ีปาหิมพานตเลา
เหตกุารณใหฟง ฤๅษีสงสารมนุษยจึงรับอาสาวาจะไปตามนางโคสกกลับคืน เม่ือพบนางโคสกฤๅษีขอรองใหนาง
กลับแตนางไมยอมกลับ ฤๅษีจึงออนวอนนางบอกวาถาจะใหกลับพวกมนุษยตองปฏิบัติตอนางอยางเคารพบูชา 
วาแลวนางจึงกลั้นใจตาย กลายเปนเมล็ดขาวใหฤๅษีไปมอบแกตายาย และฤๅษีบอกตายายวาจงเอาเมล็ดขาวนี้
ไปปลูกขยายพันธุ ตอไปภายหนามนุษยตองปลูกขาวกิน และอยาลืมบุญคุณนางโคสก การปฏิบัติใดใดตอเมล็ด
ขาว ( นางโคสก ) เชน จะปลูก จะเก่ียว จะหาบ จะนวด จะขนยาย ตองขอขมาบูชาคุณตอนางเสียกอน เชน 
หลังจากการเก็บเก่ียวตองบายศรีสูขวัญใหนาง กอนปลูกขาวก็ตองขอพ้ืนท่ีตอแมธรณีพระภูมิและตาแฮก
เสียกอน ตองแตงพานหวาน ๔ พาน หมาก ๔ คํา ยา ๔ กอก บูชาสิ่งเหลานี้ เวลาจะนวดจะตีก็ตองทํา
เชนเดียวกันจงปฏิบัติตอนางใหดี ตายายรับคําฤๅษีแลวนําเมล็ดขาวกลับมาปลูกแพรพันธุและทําพลีกรรมตอ
ขาวนับแตบัดนั้นมา 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
นิยมนํามาใชประกอบพิธีมงคลตาง ในพานบายศรีสูขวัญ การแตงงาน การข้ึนบานใหม การทําบุญตางๆ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
คนไทยอีสานบริโภคขาวอยางมีระเบียบวิธีและมีลักษณะเฉพาะ ระเบียบวิธีข้ันตอนแปรรูปขาวเพ่ือบริโภค โดย
การทําใหขาวสุกดวยวิธีตาง ๆ ไดแก การหุง การตม การนึ่ง การหลาม การยางจี่ การบดนวด การกวน การ
ทอด การแช การผัด การหมัก เปนตน ท้ังนี้เพ่ือเพ่ิมรูปลักษณสีสันรสชาติความอรอยใหหลากหลายยิ่งข้ึน 
อาหารท่ีคนไทยบริโภคควบคูกับขาวนั้นเราก็เรียกวากับขาวทําใหเกิดวัฒนธรรมในการจัดแตงสํารับท้ังขาวและ
กับขาว ขาวตมมัดขาวตมผัดเปนขนมชนิดหนึ่งท่ีทําดวยขาวเหนียวผัดกับกะทิ แลวนําไปหอดวยใบตองหรือใบ
มะพราวออน ใสไสกลวย นําไปนึ่งใหสุก คนอีสานเรียกขาวตมมัดวา ขาวตมกลวย ใชขาวเหนียวดิบมาหอใสไส
กลวย ปรุงรสดวยเกลือนิดหนอย ใสถ่ัวลิสงเคลาใหเขากันแลวจึงหอเปนมัดแลวตมใหสุก ถาเปนแบบผัดจะผัด
ขาวเหนียวกับกะทิกอนแลวจึงหอใสไสกลวย แลวนึ่งใหสุก ถาตองการรสหวานใหจิ้มน้ําตาล[2] หรือนําขาวตม
มัดท่ีสุกแลวมาหั่นเปนชิ้นคลุกกับมะพราวขูดโรยน้ําตาลทราย เรียกวา ขาวตมหัวหงอก ชาวตําบลขามปอมมี
ความเชื่อเก่ียวกับขาวและแมโพสพวาเปนสิ่งเดียวกัน กลาวคือเปนสิ่งท่ีมีบุญคุณตอมนุษยชาติ เพราะวาขาว
เปนอาหารหลกัในการเลี้ยงชีวิตใหเติบโตและดํารงชีวิตอยูได จึงเกิดเปนวัฒนธรรมเก่ียวกับขาวมากมายหลาย
รูปแบบ ขาวตมมัดก็เปนอีกรูปแบบหนึ่งท่ีนิยมทําเปนเครื่องเซนไหวบูชาแมโพสพและเปนอาหารหวาน ตามคติ
ความเชื่อในแมโพสพวา กาลครั้งนั้นเม่ือแมโพสพอุทิศรางตนเปนเมล็ดขาวเพ่ือเลี้ยงมนุษยแลว มนุษยควร
กตัญูรูคุณและแทนคุณดวยการสักการะเซนไหวเลี้ยงดูแมโพสพดวยขาว ชาวตําบลขามปอมยังยึดม่ันดํารงตน
ในจารีตอีสานอยางสมํ่าเสมอ ในงานบุญประเพณีอีสาน ๑๒ เดือน ท่ีเรียกวาฮีตสิบสอง เชน บุญเขากรรม บุญ
คูนลาน บุญขาวจี่ บุญผะเหวด บญุสงกรานต บุญบั้งไฟ บุญซําฮะ บุญเขาพรรษา บุญขาวประดับดิน บุญขาว
สาก บุญออกพรรษา บุญกฐิน เหลานี้เปนงานบุญประเพณีท่ีตองจัดข้ึนเปนงานสาธารณะท่ีชาวบานทุก
ครัวเรือน รวมแรงรวมใจรวมบริจาคทรัพยเรียกวาตุมโฮมกันเปนเจาภาพจัดข้ึน ณ สาธารณะสถานท่ีสําคัญและ
มีความศักดิ์สิทธิ์ของหมูบาน เชน ลานวัด ลานหอปูตา ลานคุม ลานสะดือกลางบาน ลานขาว นอกจากนี้ยังมี
งานบุญอีกประเภทหนึ่งท่ีเปนงานเฉพาะสวนบุคคล รับเปนเจาภาพจัดข้ึนท่ีเรือนของตน เชน งานบําเพ็ญศพ 
งานตั้งมงคลบาน งานงันเฮือนดี งานบุญเก็บอัฐิตั้งธาตุ งานบุญอุทิศ งานข้ึนบานใหม งานแตงงาน งานบวช
นาค งานสูขวัญ เปนตน เม่ือถึงเทศกาลงานบุญเหลานี้ชาวบานขามปอมจะใหความสําคัญ ดวยการประดับ



ตกแตงสถานท่ีใหสวยงามเปนพิเศษเรียกวาเอบุญ แตงกายดวยเสื้อผาสวยงามเปนพิเศษเรียกวาชุดเอาบุญ 
อาหารหวานคาวตองพิเศษเลิศรสและหลากหลายเรียกวาบอึดบอยาก และสิ่งหนึ่งท่ีสําคัญจะขาดมิไดคือการ
หอขาวตมมัด เพ่ือใชในงานเพราะวาขาวตมมัดเปนท้ังเครื่องเซนไหวบูชาเทพเทวดาภูติผีวิญญาณ และเปน
อาหารไวตอนรับแขก รวมท้ังเปนสํารับใสบาตรถวายแดพระสงฆ ท้ังนี้เพราะวาทํางายใชวัสดุท่ีหาไดในทองถ่ิน 
และมีรสชาติอรอยหลากหลายตามแตจะปรุงแตง การหอขาวตมมัดชาวบานขามปอมจะนัดหมายรวมกลุม
เพ่ือนบานญาติมิตร ตุมโฮมสามัคคีรวมดวยชวยกันจัดทํา ณ ลานบุญสถานท่ีจัดงานในวันเตรียมกอนวันงาน
หนึ่งวันเรียกวาม้ือหอขาวตม จึงเปนท่ีมาของชื่อขาวตมมัดลานบุญ 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ๑. ขาวสารเหนียวเข้ียวงู หรอืขาวเหนียวดํา  ๑  กิโลกรัม  คุณคาทางโภชนาการ   ขาวเหนียวมี ๒ สี คือ สี
ขาวและสีดํา ( คนอีสานเรียกวาขาวกํ่า ) ขาวเหนียวใหพลังงานตอรางกายอ่ิมนานจุใจ ขาวเหนียวดําจะมี
สารอาหารท่ีเปนประโยชนมากกวาขาวเหนียวขาว สารอาหารท่ีวาคือโอพีซี (OPC) มีสรรพคุณชวยชะลอการ
แกกอนวัยและความเสื่อมถอยของรางกาย  โดยสารโอพีซีท่ีพบในขาวเหนียวดํา เปนสารชนิดเดียวกับสารสกัด
ท่ีไดจากองุนดําองุนแดงและเปลือกสน 
๒. กลวยน้ําหวาสุกใหม ๆ ( กลวยออง ) ๑ หวี   คุณคาทางโภชนาการกลวยน้ําวาเม่ือเทียบกับกลวยหอมและ
กลวยไข กลวยน้ําวาจะใหพลังงานมากท่ีสุด กลวยน้ําวาหามและสุกมีธาตุเหล็กในปริมาณสูง ชวยสรางเม็ด
เลือดแดง ปองกันโรคโลหิตจาง มีแคลเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินซีชวยบํารุงกระดกู ฟน และเหงือกให
แข็งแรง ชวยใหผิวพรรณดี มีเบตาแคโรทีน ไนอาซีนและใยอาหาร ชวยใหระบบขับถายคลองข้ึน กินกลวย
น้ําวาสุก จะชวยระบายทองและสามารถรักษาโรคเลือดออกตามไรฟนในเด็กเล็กได ชวยลดอาการเจ็บคอ เจ็บ
หนาอกท่ีมีอาการไอแหงรวมดวย โดยกินวันละ ๔-๖ ลูก แบงกินก่ีครั้ง ก็ได กินกลวยกอนแปรงฟนทุกวันจะทํา
ใหไมมีกลิ่นปาก และผิวพรรณดี เห็นผลไดใน ๑ สัปดาห กลวยน้ําวาดิบและหามมีสารแทนนิน เพคตินมีฤทธิ์
ฝาดสมาน รักษา อาการทองเสียท่ีไมรุนแรงได โดยกินครั้งละครึ่งผล หรือ ๑ ผล อาการทองเสียจะทุเลาลง 
นอกจากนี้จากการศึกษาวิจัยยังพบวา มีผลในการรักษาโรคกระเพาะไดอีกดวย 
๓. ถ่ัวดําตมสุกถ่ัวดําอุดมไปดวยแคลเซียม ซ่ึงชวยบํารุงกระดูกและฟน ทําใหกระดูและฟนแข็งแรง 
นอกจากถ่ัวดําจะใหโปรตีนแลว แลวยังอุดมไปดวยไฟเบอรหรือเสนใย ซ่ึงชวยในการขับถาย และปองกันอาการ
ทองผูก ถ่ัวดํามีคุณสมบัติในการชวยลดความอวนได เนื่องจากในถ่ัวดํามีสัดสวนของโปรตีนถึง ๔๐ % และมี
กรดไขมันไมอ่ิมตัว ๒๐ % โดยอุดมไปดวยสารลดความอวน และสารท่ีชวยกําจัดสารพิษ  
      ถ่ัวเหลืองตมสุก ถ่ัวเหลืองนับวาเปนอาหารท่ีมีสารอาหารครบถวนสมบูรณ ประกอบดวยสารอาหารท้ัง ๕ 
หมู คือ โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เกลือแรและวิตามิน โดยเฉพาะโปรตีน ท่ีมีอยูสูงซ่ึงอาจกลาวไดวา ถ่ัว
เหลือง เปนแหลงอาหารท่ีมีโปรตีนสูง เม่ือเทียบกับอาหารโปรตีนชนิดอ่ืน โปรตีน ในนมถ่ัวเหลือง คือ โปรตีน
โกลบูลิน ( Globulin ) ท่ีเปนโปรตีนท่ีมีคุณภาพสมบูรณเนื่องจากประกอบดวยกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกาย
ครบ ๑๐ ชนิด รางกายสามารถยอยและดูดซับโปรตีนไปใชประโยชนไดอยางเต็มท่ี 
      ถ่ัวลิสง  ๑๕๐  กรัม   คุณคาทางโภชนาการ  ถ่ัวลิสงเปนพืชท่ีมีคุณคาทางการบํารุงรางกายสูงกลาวกันท่ี
ชวยใหมีอายุยืน จนไดรับสมญานามวา พืชอายุวัฒนะ ถ่ัวลิสงมีโปรตีนสูงประมาณ ๓๐ % จะเปนรองก็แตถ่ัว
เหลืองเทานั้น ปริมาณโปรตีนในถ่ัวลิสงสูงกวาในขาวสาลี ๑ เทา สูงกวาขาว ๓ เทา เม่ือเทียบกับไขไก  นมวัว 
เนื้อสัตวแลว ก็ไมดอยกวากัน ในถ่ัวลิสงเปนโปรตีนท่ีรางกายสามารถดูดชึมไปใชไดงาย  รางกายสามารถดูดซึม
ไปใชไดถึง ๙๐% นอกจากนี้ ถ่ัวลิสงยังประกอบไปดวยกรดอะมิโนท่ีจําเปนสําหรับรางกาย ๘ ชนิด ในอัตราท่ี
เหมาะสม ถ่ัวลิสงยังมีไขมัน วิตามิน บี ๒ โคลีน ( choline ) กรดไขมันท่ีไมอ่ิมตัว เมธิโอนีน ( Methionine ) 



และวิตามิน เอ-บ-ีอี-เค แคลเชียม เหล็ก และธาตุอ่ืนๆ 
๔. หัวกะทิ  ๑. กิโลกรัม   คุณคาทางโภชนาการ   กะทิประกอบดวยกรดไขมันท่ีมีขนาดปานกลาง ซ่ึงถูกยอย
ไดงาย และเคลื่อนยายไดสะดวก เม่ือบริโภคเขาไป จะผานลําคอไปยังกระเพาะเขาสูลําไส แลวไปถูกเผาผลาญ
ใหเปนพลังงานในตับโดยไมไปสะสมเปนไขมันเหมือนกับน้ํามันไมอ่ิมตัวท่ีมีโมเลกุลขนาดใหญ    ดังนั้นผูบริโภค
กะทิจึงแข็งแรงเพราะไดพลังงานทันทีท่ีบริโภคเขาไป  
อีกท้ังยังไปกระตุนใหตอมไทรอยดทํางานไดดีข้ึน กอใหเกิดความรอนจากผลของอุณหภูมิthermogenesis ซ่ึง
ชวยในการเผาผลาญอาหารท่ีบริโภคเขาไปพรอมกัน ใหเปลี่ยนเปนพลังงานแทนท่ีจะไปสะสมเปนไขมันใน
รางกาย   ยิ่งไปกวานั้นความรอนท่ีเกิดข้ึน ยังไปชวยสลายไขมันท่ีรางกายสะสมอยูกอนหนานั้น ใหสลายตัวไป
เปนพลังงาน จึงทําใหผูบริโภคผอมลง  
๕. เกลือไอโอดีน  ๒ ชอนโตะ  คุณคาทางโภชนาการ   ชวยในการทํางานและเจริญเติบโตของตอมไทรอยด 
และเปนสวนประกอบของฮอรโมนไทรอกซิน ผลิตโดยตอมไทรอยด มีหนาท่ีควบคุมอัตราเมแทบอลิซึมของ
รางกาย การทํางานของตอมธัยรอยดมีผลตอสภาพจิตใจ สภาพของผม ผิวหนัง เล็บ และ ฟน ของรางกาย การ
เปลี่ยนของแคโรทีนเปนวิตามิน เอ การสังเคราะห โปรตีน โดย ไรโบโซม และการดูดซึมน้ําตาลจากลําไสเล็ก
ท้ังหมดนี้จะทํางานอยางมีประสิทธิภาพ เม่ือการผลิตไทรอกซิน เปนไปตามปกติ การสังเคราะหโคเลสเตอรอล
ถูกกระตุนโดยระดับของไทรอกซิน 
๖. น้ําตาลทราย  ๒๐๐-๓๐๐ กรัม  คุณคาทางโภชนาการ   น้ําตาลทําหนาท่ีคือเปนสารใหพลังงานท่ีสําคัญ
ท่ีสุดแกเซลล  และเปนสารตั้งตนสําหรับการสังเคราะหชีวะโมเลกุลตาง ๆ ในเซลล  ซ่ึงเม่ือเราบริโภคอาหาร
เขาไป อาหารจะถูกสกัดยอยดวยกรดในกระเพาะกอนจะถูกยอยและดูดซึมไปเลี้ยงรางกายโดยลําไสเล็ก  ตรงนี้
เองท่ีน้ําตาลซูโครสในอาหารจะถูกเปลี่ยนสภาพใหกลายเปนน้ําตาลกลูโคสและฟรุคโทส ซ่ึงจะไหลไปตาม
หลอดเล็กๆผานผนังลําไสเขาสูกระแสเลือดไปตามหลอดเสนเลือดใหญ  โดยละลายอยูในเลือดและไหลกลับมา
ทางน้ําเหลืองเพ่ือเขาสูตับ  โดยน้ําตาลบางสวนจะถูกสะสมไวในตับในรูปของแปงสีขาวท่ีไมสามารถละลาย
ได  แตเม่ือระดับน้ําตาลในเลือดลดลง  แปงสวนนี้จะสามารถละลายกลายเปนน้ําตาล เพ่ือสงเขากระแสเลือด 
และหากมีน้ําตาลเหลืออยูอีก รางกายจะเปลี่ยนน้ําตาลสวนเกินเหลานั้นเปนไขมัน และเก็บไวในชั้นไขมันตอไป 
๗. ใบเตยคุณ  คาทางโภชนาการ    ใบเตยใชใบเตยสดเปนยาบํารุงหัวใจใหชุมชื่นชวยลดอาการกระหายน้ําได
เปนอยางดีอีกดวย รากของใบเตยสามารถนําไปใชเปนยาขับปสสาวะใชรักษาเบาหวานไดและประโยชนทางยา
เตยหอมมีรสเย็นหอมหวาน บํารุงหัวใจใหชุมชื้น โดยสวนมากนิยมใชน้ําใบเตยผสมอาหารคนไขทําใหเกิดกําลัง 
ลําตนและรากของเตยหอมใชเปนยาขับปสสาวะ แกน้ําเบาพิการ และรักษาโรคเบาหวาน ใบเตยหอมยัง
สามารถชวยบํารุงหัวใจใหชุมชื่นลดกระหายน้ําและอาจใชใบตําพอกรักษาโรคหัด โรคผิวหนังอีกดวย 
๘.  ดอกอัญชัน  คุณคาทางโภชนาการ   ใชสกัดสีทําเปนสีผสมอาหาร ใชปลูกผมทําใหผมดกดํา งามงามมาก
ข้ึน เพราะดอกอัญชันมีสารทีแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) ซ่ึงชวยกระตุนการไหลเวียนของโลหิต ทําให
เลือดไปเลี้ยงสวนตาง ๆ ไดดีมากข้ึน 
๙.  ใบตองและตอกมัด 
  
 
 
 
 
  
 



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) 

 

 
นําขาวสารมาแชนําสีมวงจากของดอกอัญชัน 

 
ขูดมะพราวเพ่ือจะค้ันเอาน้ํากะทิ 

 
จัดเตรียมใบตองสําหรับไวหอขาวตมมัด 



 
นํากะทิ ถ่ัว มัน มาผัดในกระทะ 

 
มาผัดรวมกัน 

 
นําขาวผัดมาหอดวยใบตองท่ีเตรียมไวกอนแลว 

 
กลุมแมบานรวมกลุมกันทําชวยกัน 



 
ไดขาวตมมัดท่ีหอเสร็จแลว 

 
นําขาวตมมัดไปตมจนสุก 

 
ขาวตมมัดท่ีตมจนสุกแลว และสามารถนํามารับประทานได 

 
นํามาจําหนายใหคนในชุมชนหมูบาน 

 



  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
สวนมากจะนิยมผลิตในงานบุญตางๆ ท่ีสําคัญ เชนงาบุญประเพณี หลวงปูพระครูญาณสารโสภิต ในวันท่ี ๒๑-
๒๒ กุมพาพันธของทุกป เปนตน 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 3000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสังวาลย ประภามณฑล,นางนวลอนงค ชุมชัย,นางทองยอย นอยหา,นางสุภาวดี โพนสงู,นางเพลินเพชร 
รอญยุทธฯลฯ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ตลาดนัดบานขามปอม ทุกวันอังคารและวันเสาร เวลา ๐๖.๐๐ น. -๐๙.๐๐ น. 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานขามปอม-ชานบึง-โพธิ์ทอง ตําบลขามปอม อําเภอพระยืน จังหวัดขอนแกน 
โทรศัพท ๐๘๕๗๔๔๐๗๒๙ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ประกาศเกียรติคุณ รากวัฒนธรรมของดีบานฉัน ดานอาหาร ระดับอําเภอ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายสมพร โมชัย 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติงานประจําอําเภอพระยืน 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 24 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นายสมพร โมชัย 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติงานประจําอําเภอพระยืน 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายธนเสฎฐ ธงชัย 
ตําแหนง ปลัดอําเภอ หัวหนาฝายบริหารงานปกครอง 
2. นางรัตนา วิริยะปยะ 
ตําแหนง ทองถ่ินอําเภอพระยืน 
3. นายยงยทุธ 
ตําแหนง ครู กศน. 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางเกศินี สวัสด ี
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดขอนแก่น

