
จังหวัดขอนแกน 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ดักแดสมุนไพร ตําบลปอแดง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน ปอแดง อําเภอ ชนบท ตําบล ปอแดง 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
“หัวฝายลายงาม ลือนามแหลงเรียนรูดูงาน สืบสานวัฒนธรรมไทย ภูมิปญญาผาไหม รอยดวงใจชุมชน” วีถี
การผลิตผาไหมครบวงจร ท่ีเรียกวา “ผาไหมมัดหม่ี” เริ่มตนดวยการปลูกหมอนเลี้ยงไหมตั้งแตตนน้ําจนถึง
ปลายน้ํา โดยมีนางสุภาณี ภูแลนก่ี ประธานกลุม กอนจะมีการรวมตัวจัดตั้งกลุม สมาชิกทุกคนไดรับการ
ปลูกฝงและมีความผูกพันกับผาไหมมาตั้งแตเด็ก จึงไมนาแปลกท่ีทุกคนเจริญเติบโตมาพรอมกับการสั่งสมภูมิ
ปญญาท่ีงดงามท่ีถูกถายทอดจากรุนสูรุน เกิดการสรรสรางงานมัดหม่ีท่ีสวยงาม มีเอกลักษณเปนของตัวเองท้ัง
ดานการผสมผสานกันอยางลงตัวดานวัตถุดิบท่ีสามารถหาไดในทองถ่ิน ไดเปนผืนผาท่ีงดงามท่ีสื่อถึง
จินตนาการและจิตวิญญาณของผูทอนําไปสูการสรางอัตลักษณของชาวอีสาน เปนการ “สรางงาน สรางเงิน 
สรางรายได สรางความเขมแข็งแกชุมชนและประเทศ” โดยยึดหลักท่ีวา วัตถุดิบท่ีใชไดจากชุมชน ผลิตโดยคน
ในชุมชน ผลประโยชนก็ตกเปนของคนในชุมชน การปลกูหมอนเลี้ยงไหมเปนอาชีพท่ีมีความสําคัญท่ีทําให
เกษตรกรมีรายไดตลอดท้ังปเปนอาชีพหลักและอาชีพเสริม ในปจจุบันการปลูกหมอนเลี้ยงไหมไดมีการ
ปรับปรุงพัฒนาในดานเทคโนโลยีไปสูระบบเกษตรอุตสาหกรรม ผลพลอยไดอีกอยางหนึ่งจากการเลี้ยงไหมคือ 
ดักแดไหม ซ่ึงอุดมไปดวยโปรตีนและไขมันท่ีมีประโยชน ไมวาจะนําไปบริโภคโดยตรง ทําเครื่องสําอาง สบู 
เทียนไข ซ่ึงเปนการเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจของไหมไดในระดับหนึ่ง ดักแดไหมเปนผลพลอยไดจากการเลี้ยง
ไหมชาวภาคตะวันออกเฉียงเหนือของไทยรูจักการนําเอาดักแดไหมมารับประทานมาชานานแลวหลังจากการ
สาวเสนไหมออกจากรังก็จะนํามารับประทานเลยเพราะผานการตมสุกแลว ขณะทําการตมรังเพ่ือทําการสาว 
หรือนํามาค่ัวกับเกลือปนอีกครั้งบางทานนํามาทอดกับไข ผัดใบกะเพรา อรอยอยาบอกใคร ดักแดไหมมีคุณคา
อาหารสูงกวาปลา และสัตวตางๆนอกจากนี้ยังอุดมไปดวย วิตามิน B, Nicotinic Acid และ Folic acid น้ํามัน



จากดักแดไหมสามารถใชประกอบอาหารไดสิ่งท่ีเปนอุปสรรคในการบริโภคดักแด คือ กลิ่นของไขมันถา
สามารถสกัดออกไดจะสามารถนําไปปรุงอาหารไดหลายชนิดดังกลาวในอนาคตอาจมีการนําดักแดไหมมา
ประกอบอาหารอยางจริงจังเพราะอุดมไปดวยโปรตีนเกลือแรและวิตามิน ดักแดไหมมีโปราตีนสูงและเกลือแร
หลายชนิด จึงสามารถนํามาเปนแหลงโปรตีน ดักแดไหมมีคุณคาทางอาหารสูงอุดมไปดวย วิตามินบี และ สาร
ลิโนเลอิค มีสรรพคุณบํารุงเซลลประสาทสมอง น้ํามันจากดักแดไหมสามารถใชประกอบอาหารได สิ่งท่ีเปน
อุปสรรคในการบริโภคดักแด คือ กลิ่นของไขมัน ถาสามารถสกัดออกได จะสามารถนําไปปรุงอาหารไดหลาย
ชนิด ถึงแมจะยังไมมีการสกัดเอาไขมันออก แตก็สามารถนํามาปรุงอาหารไดหลายชนิดดังกลาว ในการสาวไหม
เพ่ือนําเอาเสนไหมจากรังไหมมาทอเปนผืนผานี่เอง ทําใหเราได"ดักแดหนอนไหม"มาเปนอาหาร โดยหลงัจากท่ี
หนอนไหมเติบโตเต็มท่ีแลวมันก็จะเริ่มพนใยพันรอบตัวเองกอนจะลอกคราบเปนดักแดและกลายเปนผีเสื้อในท่ี
สุดแตหนอนไหมสวนมากไมคอยจะไดโตเปนผีเสื้อกันเทาไรเพราะเราจะนํารังไหมนั้นมาตมและสาวเอาเสนไหม
ออกมาจนหมดเสนใยเพ่ือไปถักทอตอไป และสวนท่ีเหลืออยูก็คือตัว "ดักแด"ท่ีชาวอีสานนิยมนํามาทําเปน
อาหารและตามรานแมลงทอดรถเข็นก็มักมีเจาตัวนี้วางขายอยูเสมอ ดักแดตัวเล็กๆท่ีหลายคนก็ไมกลาบริโภคนี้
ถือเปนแหลงคุณคาอาหารอีกอยางหนึ่งเพราะในดักแดนั้นใหโปรตีนสูง โดยเฉพาะโปรตีนชนิดหนึ่งชื่อวา"เลซิ
ติน"ซ่ึงมีประโยชนในการชวยบํารุงและพัฒนาสมองไดดีและในดักแดแหงจะมีโปรตีนสูงถึง 48.98% เลยทีเดียว
นอกจากนั้นยังอุดมไปดวยวิตามินบี 1 และ 2 มีเกลือแรหลายชนิดและยังมีกรดไลโนเลอิคและกรดไลโนเลนิ
คซ่ึงเปนกรดไขมันจําเปนมีประโยชนตอรางกาย ชวยลดไขมันในเลือดลดการเกิดโรคหวัใจไดดวย 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 เปนอาหารเฉพาะถ่ินของชาวอีสานท่ีมีการเลี้ยงไหม 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
 การเลี้ยงไหมถือเปนวิถีชีวิตของขาวอีสาน  โดยเฉพาะตําบลปอแดง  ยังมีการอนุรักษสืบสานการเลี้ยงไหมมา
โดยตลอด 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

เครื่องปรุง :: ดักแด  ใบมะกรูด  ตะไคร หอมหัวแดง พริก เกลือ ใบเตย หอมสด ผักชีจีน ค่ืนชาย 
วิธีทํา :: 1. นําดักแดท่ีไดจากหมอสาวมาตมใสเกลือ ใหตัวดักแดรอนหลุดออกจากใยหุม  
             2. เครื่องเทศทุกอยางหั่นซอยเรียบรอย 
             3. ตั้งกระทะ ใสดักแด ใบมะกรูด ตะไคร ใบเตย หอมแดง ค่ัวใหหอมปรุงรสใหพอดีดวยเกลือปน 
             4. พักไวใหเย็น 
             5. ใสหอมสด ค่ืนชาย คลุกเคลาใหเขากัน 
             6. ตักใสจาน โรยหนาดวยผักชี ใหสวยงามนารับประทาน 
  
  
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 

 
การปลูกตนหมอนไวเลี้ยงไหม 

 
ตัวไหม 

 
รังไหม 



 
การสาวไหม ออกหมดจะไดดักแด 

 
ตัวดักแด 

 
พริก สําหรับเปนเครื่องปรุง 

 
ตะไคร 



 
ใบมะกรูด 

 
เกลือสินเธาว เปนเครื่องดักแดใหมีรสชาติกลมกลอม 

 
ดักแดสมุนไพร 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 จําหนายไดตามฤดูกาล 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 3000 บาท/เดือน 
  
 



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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสายพิณ ประชากูล และ นางสายทอง ประชากูล 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
บานหัวฝาย หมูท่ี2 ต ปอแดง อ ชนบท จ ขอนแกน 40180 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ประธานกลุม นางสุภาณี ภูแลนก่ี 
โทรศัพท 081 9872480 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 นายอรุณศักดิ์ ศรีบุดดา 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 1 เดือน มีนาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นายอรุณศักดิ์ ศรีบุดดา 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายอภิสิทธิ์ ศรีภูวงศ 
ตําแหนง ประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอชนบท 
2. นายสุรศักดิ์ แหลงหลา 
ตําแหนง พัฒนาการอําเภอชนบท 
3. นายอรุณศักดิ์ ศรีบุดดา 
ตําแหนง นักวิชการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางเกศินี สวัสด ี
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 25 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดขอนแก่น

