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ปลาดุกแหง 
แหนมเนื้อ 
ผักเสี้ยนดอง 
หมี่โคราช 
มะมวงกวน 
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ศักยภาพภูมิปญญาไทยดานอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง 

 

Potential of Thai Wisdom in the Lower Northeastern Local Food 
 

 คํานํา  
 

 มนุษยดํารงชพีอยูไดดวยปจจัย 4  ไดแก  อาหาร  เครื่องนุงหม  ที่อยูอาศัยและยารักษาโรค  
ปจจัยที่สําคัญที่สุดในการดํารงชีวิตของมนษุยและขาดไมไดนั่นก็คืออาหาร  ทั้งนี้เพราะมนุษย
ตองการอาหารเพื่อสรางเสริมรางกายและเปนพลังงานสําหรับทํากิจกรรมตาง ๆ ดังนั้นอาหารนับวา
เปนปจจยัพื้นฐานของการมชีีวิตรอดอยูได  สวนอีก 3 ปจจัย  เปนปจจยัเสริมใหมนุษยมีชีวิตอยาง
ปกติสุข (นฤดม  และกลาณรงค, 2545) อาหารพื้นบานของไทยแตละภมูิภาค  มีเอกลักษณที่
แตกตางกันไป  ขึ้นอยูกับสภาพทางภูมิศาสตร  สภาพทางเศรษฐกิจ  สภาพแวดลอมทางวัฒนธรรม  
ประเพณี  และศาสนา (ยวุดี  และคณะ, 2531) รวมถึงอิทธิพลที่ไดรับจากประเทศใกลเคียง  และ
แหลงอาหารทีม่ีอยูในทองถ่ิน  ปจจยัเหลานี้มีสวนทําใหอาหารพื้นบานของแตละทองถ่ินมีความ
แตกตางกัน (วงสวาท, 2539)  
  
 ภาคตะวันออกเฉียงเหนือมสีภาพภูมิศาสตรที่คอนขางแหงแลง  ทําการเพาะปลูกยากกวา
ภาคอื่น ๆ เพราะขาดน้ํา  ดวยขอจํากัดนี้วตัถุดิบที่นํามาประกอบอาหารจึงหาไดจากธรรมชาติเปน        
สวนใหญ (ไทยประกนัชีวิต, 2545) วัตถุดบิที่ชาวอีสานนํามาประกอบเปนอาหารพืน้บานนอกจาก
จะหาไดงายตามธรรมชาติรอบตัวแลว  ผักพื้นบานและสมุนไพรที่ใสลงไปในอาหารพื้นบานยังมี
สรรพคุณทางยา  สามารถบําบัดโรคและบาํรุงรางกายไดดี  อีกทั้งการปรุงแตงและการประกอบ
อาหารพื้นบานของชาวอีสานยังมีเอกลักษณเฉพาะที่แสดงออกถึงภูมปิญญาของบรรพบุรุษ 
(จารุวรรณ  และคณะ, 2540)  

 
 จากที่กลาวมาขางตนนี้ผูวิจยัเห็นความสําคัญที่จะศึกษาประเภทของอาหารพื้นบาน                    
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง  และศกึษาศักยภาพภมูิปญญาอาหารพื้นบานในดานแหลงของ
วัตถุดิบ  กระบวนการผลิต  การผลิตในเชงิพาณิชย  การเปนอาหารเพือ่สุขภาพ  และการถายทอด                 
ภูมิปญญา  เพือ่เปนแหลงขอมูลในการสงเสริมและสนับสนุนใหประชาชนนําอาหารพื้นบานมา        
ผลิตเปนสินคาหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ  ตามนโยบายของรัฐบาลที่มีแนวคิดทีจ่ะกระจายรายได 
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และพัฒนาคณุภาพชีวติของประชาชนในชนบท  ใหชุมชนสามารถพึ่งพาตนเองโดยอาศัยทรัพยากร
ในชุมชนและภูมิปญญาทองถ่ิน  อีกทั้งการบริโภคอาหารพื้นบานจะทําใหเกิดการอนรัุกษและเกิด
การสืบสานภมูิปญญาของบรรพบุรุษดานอาหารพื้นบานสืบไป   

 

วัตถุประสงค 

 
 การวิจยัคร้ังนีม้ีวัตถุประสงคเพื่อ 
 
 1.  ศึกษาประเภทของอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 
 2.  ศึกษาศักยภาพอาหารพืน้บานภาคตะวันออกเฉยีงเหนือตอนลาง  ในดาน 
 
      2.1  แหลงของวัตถุดิบ 
      2.2  กระบวนการผลิต 
      2.3  การผลิตในเชิงพาณิชย 
      2.4  การเปนอาหารเพื่อสุขภาพ 
      2.5  การถายทอดภูมิปญญา 
 

 ขอบเขตการวจัิย 

 
การวิจยัคร้ังนี้เปนการศึกษา ศักยภาพภูมิปญญาไทยดานอาหารพื้นบานภาคตะวันออก                

เฉียงเหนือตอนลาง  โดยทําการศึกษาประเภทของอาหารพื้นบาน ไดแก อาหารคาว  อาหารหวาน             
อาหารถนอมและแปรรูป  รวมทั้งศึกษาศักยภาพอาหารพืน้บานภาคตะวันออกเฉยีงเหนือตอนลาง           
ในดานแหลงของวัตถุดิบ  กระบวนการผลิต  การผลิตในเชิงพาณิชย  การเปนอาหารเพื่อสุขภาพ                
การถายทอดภมูิปญญา  โดยศึกษาจากกลุมตัวอยาง  คือ  ผูสูงอายุหรือผูนําทองถ่ิน  ที่มีความรู                      
มีความสามารถในการประกอบอาหารพื้นบานเปนอยางดี  และมภีูมิลําเนาอยูในเขตพื้นที่ที่ทําการ 
ศึกษา 
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ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 
1.  เปนแนวทางในการฟนฟู  สงเสริม  และอนุรักษภมูิปญญาไทยดานอาหารพื้นบาน          

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง  ใหคงอยูและมกีารสืบทอดตอไป 
 
2.  หนวยงานที่เกี่ยวของ  สามารถนําผลการวิจัยนี้ไปจดัใหบริการความรูแกประชาชน  

และเปนแหลงคนควาขอมูล เร่ือง ศักยภาพภูมิปญญาไทยดานอาหารพืน้บานภาคตะวันออก                  
เฉียงเหนือตอนลาง 
 
 3.  เปนแนวทางใหประชาชนที่สนใจนําชนดิของอาหารพืน้บานภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ
ตอนลาง  ไปใชในการผลิตและพัฒนาใหเปนสินคาหนึ่ง  ผลิตภัณฑหนึ่งตําบล   
 

 นิยามศัพท 

 
 ศักยภาพ  หมายถึง  พลังอํานาจ  หรือ  คณุสมบัติที่เดนชัดที่มีอยูในสิ่งตาง ๆ และสามารถ
นํามาพัฒนาใหปรากฏจนเปนที่ประจักษแกคนทั่วไปได (ราชบัณฑิตยสถาน, 2546) 
 
 ภูมิปญญา  หมายถึง  องคความรู  ความสามารถ  และทักษะ  ทีไ่ดจากการสั่งสม
ประสบการณ จากอดีตจนถึงปจจุบัน  และถายทอดสืบตอกันมาจากรุนหนึ่งไปยังอีกรุนหนึ่ง  
(เอกวิทย, 2544)   
 
 อาหารพื้นบาน  หมายถึง  อาหารที่ประชาชนสวนใหญในทองถ่ินนั้น ๆ กินมาตั้งแตอดีต
จนถึงปจจุบัน  เปนอาหารเฉพาะถิ่นที่มีลักษณะและเอกลกัษณเฉพาะทีแ่ตกตางจากอาหารใน     
ทองถ่ินอื่น ๆ โดยใชวัตถุดิบที่มีอยูตามธรรมชาติหรือหาไดงายในทองถ่ินนั้นนํามาประกอบเปน
อาหาร (สิริพันธ  และคณะ, 2545) 
 



 

 

การตรวจเอกสาร 

ภูมิศาสตรภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

 
ภูมิศาสตรท่ัวไป 
 
 ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  มีเนื้อที่ประมาณ  170,226  ตารางกิโลเมตร  หรือ  ประมาณ 1          
ใน  3  ของพื้นที่ประเทศทั้งหมด  มีประชากรประมาณ  18  ลานคน  นบัวาเปนภูมิภาคที่มีความ
ยิ่งใหญและมคีวามสําคัญมากแหงหนึ่งของประเทศ (ขนษิฐา, 2531) ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ  
ประกอบดวย 19 จังหวดั  ไดแกจังหวดัเลย  หนองคาย  หนองบัวลําภู  อุดรธานี  ขอนแกน  
สกลนคร  นครพนม  มุกดาหาร  กาฬสินธุ  มหาสารคาม  รอยเอ็ด  ยโสธร  ชัยภูมิ  อํานาจเจริญ  
อุบลราชธานี  ศรีสะเกษ  บุรีรัมย  นครราชสีมา  และสุรินทร (วรรณี, 2546)          
 

จากสภาพทางภูมิศาสตรของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  สามารถแบงออกเปน 2  กลุมใหญ  
คือ  ภาคตะวันออกเฉียงเหนอืตอนบน  ตั้งอยูบนที่ราบแองสกลนคร  ประกอบดวย  จังหวดัเลย
หนองคาย  อุดรธานี  หนองบัวลําภู  สกลนคร  นครพนม  ขอนแกน  กาฬสินธุ  มุกดาหาร  และ
มหาสารคาม   ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง  ตั้งอยูบนที่ราบแองโคราช  ประกอบดวย  จังหวดั
ชัยภูมิ  นครราชสีมา  บุรีรัมย   สุรินทร  ศรีสะเกษ  อุบลราชธานี  อํานาจเจริญ  ยโสธร  และรอยเอด็ 
(สุจิตต, 2543) แสดงไวใน (ภาพที่ 1) อาณาเขตการติดตอของภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ  ทางดาน  
ทิศเหนือและทิศตะวนัออกของภาค  ติดกบัสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว  ทางดานทิศใต  
ติดกับประเทศกัมพูชาโดยมเีทือกเขาพนมดงรักเปนตัวกั้นเขตแดน  ทางดานทิศตะวันตก  ติดกับ
บางสวนของภาคกลาง (สํานักงานสถิติแหงชาติ, ม.ป.ป.)   
 
 ลักษณะภูมิประเทศ  ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือเปนที่ราบสูงเรียกวา  ที่ราบสูงโคราช          
มีลักษณะที่แตกตางไปจากภาคกลางและภาคเหนือ  ทั้งนีเ้นื่องจากพื้นแผนดินของภูมภิาคนี้ถูกยกตวั
สูงขึ้นทางดานตะวนัตกและทางใต  เทือกเขาที่ยกตวัสูงขึ้นมาเปนขอบทางตะวนัตกคอื  เทือกเขา
เพชรบูรณตะวนัออกและเทือกเขาดงพญาเยน็  ซ่ึงหันดานชันลงสูที่ราบภาคกลาง  สวนขอบทาง 
ดานใต  คือ  เทือกเขาสันกําแพงและเทือกเขาพนมดงรัก  หันดานชันลงสูประเทศกัมพูชา  ลักษณะ
ดังกลาวทําใหพื้นที่ของภาคนี้ลาดเอียงไปทางตะวนัออก  มีเทือกเขาภพูานกั้นแองแผนดินซึ่งมี
ลักษณะคลายกนกระทะ  เปนแองไปทางเหนือและทางใต (วรรณี, 2546) 
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ภาพที่ 1  แผนที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ที่มา: สํานักงานสถิติแหงชาติ (2543) 
 
 สภาพโครงสรางทางธรณีวิทยา  สันนิษฐานวาบริเวณภาคตะวันออกเฉยีงเหนือในสมยั
โบราณมีสภาพเปนทะเลน้ําเค็ม  ตอมาเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงยุคเปลือกโลก  บริเวณนีถู้กดันตัว 
สูงขึ้นน้ําทะเลแหงไปจึงมีแหลงเกลือหินอยูใตดนิในบริเวณจังหวัดตาง ๆ  เปนอาณาบริเวณกวาง         
และมีความหนาของชั้นหินเกลือมาก  สภาพพื้นดนิสวนใหญเปนดนิรวนปนทรายหรือดินทรายจดั  
ทําใหภูมิภาคนี้คอนขางแหงแลงกวาภูมิภาคอื่น ๆ (ธิดา  และคณะ, 2533) ซ่ึงสาเหตขุองความ           
แหงแลงนี้  รัตนา (2525) กลาววา  อาจเนื่องมาจากฝนฟาไมตกตองตามฤดูกาล  การกระจายของฝน 
ที่ตกลงมาไมด ี ประกอบกับดินมีการกกัเกบ็น้ําและอุมน้าํนอยมาก  ดังนั้นเมื่อฝนตกลงมาน้ําจะไหล
ซึมลงไปสูดินชั้นลางอยางรวดเรว็ดินชัน้บนจึงแหง  พืชที่ปลูกไมสามารถนําน้ํามาใชประโยชนได 
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ทําใหเหี่ยวและเฉาตาย  แสงอรุณ  และคณะ (2544) กลาววา  แมบางสวนของผืนดนิอีสานจะ          
แหงแลง  แตไมไดเปนปญหาในการพลิกแพลงธรรมชาติใกลตัวมาใชใหเกิดประโยชนสูงสุด         
ตลอดปคนอีสานไมเคยวางเวนจากการ  "เฮ็ดกิน  เฮด็อยู"  ในชวงฤดูฝน  ถือวาเปนชวงแหงความ
อุดมสมบูรณที่สุด  ผืนปาจะอุดมดวยเห็ดและผักชนดิตาง ๆ มากมาย  เชน  เหด็ถอบ  เห็ดน้ําหมาก  
ผักกระโดน  และผักลืมผัว  หลังฝนตกจะมีสัตวจํานวนมากทั้งกบ  เขยีด  อ่ึงอาง  ปลา  ปู  กุง  หอย 

 
ฤดูหนาวอาหารตามธรรมชาติในนาคลายกบัฤดูฝน  เพียงแตลดปริมาณลง  พืชผักบางชนิด

มีเฉพาะในฤดกูาลนี้เทานั้น  เชน  ผักติ้ว  ผักสะเม็ก (ผักเม็ก) เห็ดกระดาง   
 
ฤดูรอนแมจะแหงแลงคอนขางขาดแคลนอาหาร  แตผืนนายังพอหาอาหารมารับประทาน

ได  เชน  หนูพกุ  หนูทองขาว  แย  แมงกุดจี่  หอยขมหรือหอยโขง  สามารถขุดไดตามรอยแตกของ
เลนแหง  สวนพืชผักที่มีมากในฤดูรอน  เชน  ผักสะเดา  หนอไม  หนอโจด  หนอเพ็ก  เปนตน   
 

สภาพทางสังคม  จากประวัตศิาสตรและโบราณคดีปรากฏวา  ภาคอีสานเปนดนิแดนที่มี
อารยะธรรมเกาแกแหงหนึ่งของโลก  ชาวทองถ่ินประกอบดวยชนหลายเผาที่ยายถ่ินฐานมาตั้ง          
หลักแหลงทํามาหากินกระจายอยูทัว่ไป  และมีการสืบทอดมรดกทางวฒันธรรม  และประเพณี
เกาแกตามบรรพบุรุษอยางเครงครัด  ชาวอีสานสวนใหญจึงมีลักษณะนิสัยออนโยน  ซ่ือตรงและ
เปนมิตรกับคนทั่วไป  จนมสีมญาวา  "ถ่ินไทยดี"  ประชากรอีสานตอนบนไดยายถ่ินฐานมาจาก           
ฝงซายของแมน้ําโขง  ซ่ึงสวนใหญเปนชาวไทยอีสานหรือชาวไทย-ลาว  สวนประชากรอีสาน
ตอนลาง  สันนิษฐานวาในอดีตภาคอีสานตอนลางเปนเสนการเดินทางของชนกลุมขอมโบราณ         
จึงมีโบราณสถานเกาแกและชุมชนที่ไดรับอิทธพิลทางดานวัฒนธรรมจากหวัเมืองเขมรปาดงมาก  
แบงออกเปนกลุมกุย (สวย) เขมร  ไทยโคราช  และไทย-ลาวเพียงเล็กนอย (ขนษิฐา, 2531)    

 
 การตั้งถ่ินฐานทํามาหากิน  ชาวอีสานนิยมตั้งถ่ินฐานบริเวณแหลงน้ํา  ไดแก  แมน้ํา  หวย  
หนอง  คลอง  บึง  หรือแหลงน้ําใกลหมูบานหรือภายในหมูบาน (เอกวทิย, 2544) เพือ่อาศัยแหลงน้าํ
เหลานี้ทําการเพาะปลูก  เนื่องจากประชากรสวนใหญของภมูิภาคนีย้ึดอาชีพเกษตรกรรมเปนหลัก  
ไดแก  การทํานาปลูกขาว  ทัง้ขาวเจาและขาวเหนียว  การทําไร  ไดแก  การปลูกออย  มันสําปะหลัง  
และขาวโพด  ซ่ึงถือเปนเศรษฐกิจที่สําคัญของภูมิภาคนี้  นอกจากนี้ยังมกีารปลูกหัวหอม  กระเทียม  
และปลูกผลไม  เชน  มะละกอ  นอยหนา  แตงโม  กลวย  มะมวง เปนตน (รัตนา, 2525)   
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อาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

 
ความหมายของอาหารพื้นบาน 
 

ราชบัณฑิตยสถาน (2546) ไดใหความหมายของคําวาอาหาร  ดังนี้  อาหาร  เปนคํานาม  
หมายถึง  ของกิน  เครื่องค้ําจุนชีวิต  เครื่องหลอเล้ียงชีวติ  และใหความหมายของคําวา  พื้นบาน  
หมายถึง  เฉพาะถิ่น  ในทํานองเดียวกัน สิริพันธุ  และคณะ (2545) ไดใหความหมายของอาหาร
พื้นบานวา  อาหารพื้นบานเปนอาหารที่ประชาชนในทองถ่ินนั้น ๆ  คุนเคย  เนื่องจากบริโภคมา
ตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน  เปนการนําอาหารที่มีอยูตามธรรมชาติ  หรือเครื่องประกอบอาหารที่มีอยู
ในทองถ่ินนั้นมาบริโภค  เนือ่งจากหางาย  ราคาถูก  โดยมีวิธีการประกอบอาหารและวิธีการบริโภค
ที่เปนเอกลักษณเฉพาะทองถ่ินนั้น  สวนวลัย  และคณะ (2527) ไดใหความหมายของ  อาหาร
ทองถ่ิน  ไววา  อาหารทองถ่ินเปนอาหารทีค่นในทองถ่ินสามารถผลิตไดเองและนิยมรับประทาน
กันในทองถ่ิน  และเปนอาหารที่สามารถปลูกและหาไดงาย 

 
อาหารพื้นบาน  เปนเอกลกัษณทีแ่สดงออกถึงวัฒนธรรมของแตละทองถ่ิน  อาหารพื้นบาน

ของชาวบานจะอาศัยธรรมชาติรอบตัวปรุงแตงอยางเรยีบงาย  มีความหลากหลาย  มีเอกลักษณและ
มีรสชาติที่ชวนล้ิมลอง  อาหารพื้นบานเปนการผสมผสานระหวางชนดิของอาหาร  ปริมาณ  และ
ชนิดของผักพืน้บาน  เนื้อสัตวและเครื่องปรุงอยางลงตัว  ความพึงพอใจในรสชาติอาหาร  หรือ
ความอรอยไมมีกฎเกณฑตายตัว  ซ่ึงแตละคนในทองถ่ินจะไดรับการถายทอดและเรยีนรูมาตั้งแต 
วัยเยาว (เพ็ญนภา, 2540)  
 
แหลงวัตถุดิบ 

 
ในการยังชีพโดยการพึ่งพิงธรรมชาติแวดลอม  ชาวอีสานไดปรับตัวใหเขากับธรรมชาติ  

ส่ังสมความรู  ประสบการณตาง ๆ จนพัฒนาขึ้นเปนวิถีชีวิตอันเปนลักษณะเฉพาะ  ซ่ึงแตละภูมภิาค
จะแตกตางกนัไปตามลักษณะภูมิประเทศทีอ่าศัยอยู  และประสบการณที่ไดส่ังสมมา (เอกวิทย, 
2540) ซ่ึง  เพ็ญนภา (2540) ไดกลาววา  แมพื้นดินสวนใหญของภาคอสีานจะแหงแลง  ขาดความ
อุดมสมบูรณกวาภาคอื่น ๆ  แตชาวอีสานรูจักที่จะแสวงหาสิ่งตาง ๆ ที่สามารถรับประทานไดใน
ทองถ่ินนํามาประกอบเปนอาหาร  
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แหลงวัตถุดิบที่ชาวอีสานนํามาประกอบอาหารเพื่อบริโภคในชีวิตประจาํวัน  มีอยู  3  
แหลง (ทวน, 2533; ศูนยฝกอบรมและพัฒนาการสาธารณสุขมูลฐาน  ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ฯ 
2543) ไดแก 

 
 1.  แหลงอาหารตามธรรมชาติ  ชาวอีสานมกัตั้งถ่ินฐานบริเวณที่เปนเนนิสูง หรือ ที่โคก  
และอยูใกลแหลงน้ํา  ดังนั้นแหลงอาหารจากธรรมชาติของชาวอีสานสวนใหญจึงไดจากไร  นา            
ปาโคก   และแหลงน้ํา  อาหารที่ไดจากไร  นา  จําพวกพชื  ไดแก  ผักคันจอง  ผักแขยงนา  ผักอีฮีน  
ผักพาย  แหน  สายบัว  ผักโฮบเฮบ  ผักกูด  ดอกกระเจยีว  อีลอก  อีบุก  ผักกุม  ผักกระโดน  เปนตน            
สวนประเภทสัตว  ไดแก  ปลาซิว  ปลาชอน  ปลาหมอ  ปลาหรด  ปลาไหล  ปลาดุก  ปลาตะเพียน          
หอยขม  หอยเชอรร่ี  ปูนา  กบ  เขียด  หนูพกุ  เตา  กุง  ฮวก  ประเภทแมลง  ไดแก  แมงกิชอน  
แมงดา  แมงตบัเตา  แมงละงาํ  ไขมดแดง  จิ้งหรีด  ตั๊กแตนขาว  เปนตน  อาหารเหลานี้จะมีมากใน
หนาฝน  และจะคอนขางนอยในหนาแลงและหนาหนาว  สวนที่ปาโคก  อาหารจําพวกพืช  ไดแก  
หนอไมปา  หนอโจด  เหด็ปาทุกชนิด  ผักติ้ว  ผักหวาน  ผักจิก  ยอดมะตูม  ยอดมะสัง  ยอดมะกอก  
อาหารจําพวกสัตว  ไดแก  นกชนิดตาง ๆ  ไกปา  ตุน  กระรอก  กระแต  กิ้งกา  แย  และแมลงตาง ๆ 
เชน  แมลงอินนู  จิ้งหรีด  จักจั่น  แมลงทับ  กิโปม  แมงคาม  เปนตน  อาหารที่ไดจากแหลงน้ํา  
จําพวก ผัก  ไดแก  ผักแวน  ผักบุง  ผักคันจอง  สายบัว  ผักตบชวา  เทา  ผํา  ผักหนอก (ใบบวับก) 
จําพวกสัตวสวนใหญจะเปนปลา  ซ่ึงจะมมีากในชวงฤดฝูน  และมีหลากหลายชนดิ  เชน  ปลาซิว  
ปลาหมอ  ปลาดุก  ปลาชอน  ปลาสรอย  ปลากระดี่  ปลาหรด  ปลากด  ปลาตะเพียน  ปลายี่สก  
ปลารากกลวย  ปลาสวาย  ปลาตอง (ปลากราย) เปนตน     

 
 2.  แหลงอาหารที่ชาวบานปลูกและเลี้ยงเอง  ชาวอีสานไดรับการปลูกฝงลักษณะนิสัย          
จากบรรพบุรุษใหเปนคนขยัน  ประหยดั  รูจักพึ่งพาตนเอง  ดังนั้นวัตถุดิบที่นํามาบรโิภคในชวีิต 
ประจําวนันอกจากจะไดมาจากแหลงอาหารตามธรรมชาติแลว  อีกสวนหนึ่งไดมาจากการที่
ชาวบานปลูกและเลี้ยงเอง  ไดแก  ประเภทสัตว  ชาวอีสานนิยมเล้ียงสัตวไวในครอบครัวของตนเอง  
เชน  ววั  ควาย  ชาวบานจะเลี้ยงไวใชงานเปนหลัก  หากมีจํานวนมากเกินความตองการจึงจะ
จําหนาย  การลมวัวเพื่อนาํเนื้อมาเปนอาหารจะทําเนื่องในโอกาสพิเศษตาง ๆ เชน  งานแตงงาน  
งานเทศกาลประเพณเีทานั้น  สวนหมูไมนยิมรับประทานสวนมากจะเลี้ยงเพื่อจําหนาย  เปดเลีย้งไว
เพื่อรับประทานไข  สวนไกเล้ียงไวเพื่อรับประทานเนื้อ  ไขไกจะใหแมไกฟกเพื่อเอาลูก  สําหรับ
ประเภทผัก โดยมากจะเปนผักที่ไมสามารถหาไดตามแหลงธรรมชาติ  เชน  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด 
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หัวหอม  กระเทียม  มะเขือ  พริก  แตงกวา  ถ่ัวฝกยาว  ฟกทอง  ฟกเขยีว  ผักชี  มะนาว  เปนตน 

ผักเหลานี้มักจะปลูกไวในสวนหลังบานเพือ่สะดวกในการเก็บมาใชสอย 
 

3.  แหลงอาหารที่หาซื้อไดจากรานคาในชุมชน หรือ จากตลาด  สวนใหญจะเปนอาหาร         
ที่ขาดแคลนในบางฤดูกาล  ซ่ึงชาวบานไมสามารถหาไดทั่วไปและไมสามารถผลิตขึ้นเองได  ไดแก   
กะป  น้ําปลา  น้ําตาล  แปงขาวเหนียว  แปงขาวเจา  วุนเสน  น้ํามันหม ู น้ํามันพืช  อาหารกระปอง  
และอาหารทะเล  เชน  ปลาทู  ปลาหมึกแหง  ปลาเค็ม  ประเภทผัก  เชน  ผักกวางตุง  ผักบุงจีน  
แตงกวา  มะเขอืเทศ  กะหลํ่าปลี  ผักกาดขาว  เปนตน  ประเภทเนื้อสัตว  ไดแก  เนื้อหมู  เนื้อววั  
เนื้อเปด  ไขเปด  ไขไก  สวนอาหารพื้นบานจําพวก  ไสกรอก  เนื้อแหง   สมหมู  และหม่ํา  ชาวบาน
นิยมซื้อมากกวาทําเอง   

 
อาหารพื้นบานของชาวอีสาน 

 

 การบริโภคอาหารพื้นบานเปนวัฒนธรรมอยางหนึ่งที่ชาวอีสานมีการสืบทอดมาตั้งแต         
บรรพบุรุษ  แมจะมีการยายถ่ินฐานไปทํางานยังตางถิ่น  แตชาวอีสานนิยมประกอบอาหารพื้นบาน
ขึ้นรับประทานเอง  เพราะตดิใจในรสชาตขิองอาหารพื้นบาน (ศูนยฝกอบรมและพัฒนาการ
สาธารณสุขมูลฐาน ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ ฯ, 2543) 
 

รูปแบบการบริโภคอาหารของชาวอีสาน  อาหารหลัก  คอื  ขาว  โดยกลุมชาวอีสานที่              
พูดภาษาลาวและกลุมที่พูดภาษาผูไทยในจงัหวัด  ขอนแกน  อุดรธาน ี หนองคาย  เลย  สกลนคร   
นครพนม  กาฬสินธุ  มุกดาหาร  หนองบวัลําภู  มหาสารคาม  ชัยภูมิ  อุบลราชธานี  ยโสธร  รอยเอ็ด  
และอํานาจเจรญิ  จะบริโภคขาวเหนียวเปนหลัก  สวนกลุมที่พูดภาษาเขมรในจังหวัดสุรินทร  บุรีรัมย  
ศรีสะเกษ  และชาวอีสานทีพู่ดภาษาโคราช  นิยมบริโภคขาวเจาเปนหลัก (จารุวรรณ และคณะ, 2540) 
อาหารหลักของชาวอีสานมี  3  มื้อ  อาหารเชาเรียก  ขาวงาย  อาหารกลางวันเรยีก  ขาวเพล  และ
อาหารเย็นเรียก  ขาวแลง (วณีะ  และสงา, 2541)  
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ประเภทของอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  สามารถแบงตามลักษณะการปรุง
อาหาร  ไดดังนี้  (กระทรวงศึกษาธิการ, 2542; ศูนยฝกอบรมและพัฒนาการสาธารณสุขมูลฐาน            
ภาคตะวันออก เฉียงเหนือ ฯ, 2543)  

 
ประเภทแกงและตม  แกงของชาวอีสานมีลักษณะคลายกบัออมแตมีน้ํามากกวา  เครื่องปรุง

หลัก  คือ  น้ําปลารา  สวนประกอบที่นํามาทําอาหารมีตั้งแตเนื้อวัว  เนือ้หมู  ไก  ปลา  และพืชผัก        
ที่หาไดตามฤดูกาล  ไดแก  ผักหวาน  ยอดขี้เหล็ก  หนอไม  และเหด็ชนดิตาง ๆ  เชน  แกงหนอไม
แกงผักหวาน  แกงเห็ด  สวนตมไมตองใสผักนอกจากใชเพื่อแตงกลิ่นเทานั้น  เพราะการตมจะเนน  
ที่น้ําตมและวตัถุดิบที่นํามาปรุงเปนอาหาร  เชน  ตมไก  ตมเปด  ตมสมปลา ฯลฯ 

 
ประเภทออม  ปรุงขึ้นจากเนือ้สัตวและผักใสน้ําพอขลุกขลิก  ผักจะมากกวาเนื้อ  ผักทีน่ํา 

มาออมจะเปนผักพื้นบานที่มอียูในทองถ่ิน  ไดแก  ผักชีลาว  ผักแขยง  บวบหอม  ยอดหวาย  เชน  
ออมเนื้อ  ออมไก  ออมกบ  ออมเขียด  ชาวอีสานนิยมใสขาวเบือหรือขาวคั่วในอาหารประเภทออม
ทุกชนิด 

 
ประเภทลาบและกอย  เปนอาหารที่ไมมีผักเปนสวนประกอบ  ใชผักเพือ่แตงกลิ่นและ       

ปรุงรสเทานั้น  เชน  หวัหอม  ตนหอม  ผักชีฝร่ัง  สะระแหน  มะนาว  อาหารประเภทลาบ  กอย            
มีสวนประกอบและวิธีปรุงคลายกัน  แตจะแตกตางกันตรงที่ลาบจะทําใหสุกกอนนํามาปรุงรส        
เชน  ลาบงัว (เนื้อวัว) ลาบหมู  ลาบไก  ลาบปลา  ลาบเปด  สวนกอยจะปรุงดิบ ๆ  โดยไมนยิม 
ทําใหสุก  และไมตองสับใหละเอียด  เชน  กอยเนื้อ  กอยกุง  กอยไขมดแดง 

 
ประเภทซุป  อาหารประเภทนี้จะใชผักหรือผลไมที่ตมสุกแลวเปนหลักในการปรุง  โดย          

ตําผสมกับเครื่องปรุง  เรียกชือ่ตามชนิดของผักนั้น ๆ  เชน  ซุปดอกกระเจยีว  ซุปดอกผักติ้ว  ซุปเหด็  
ซุปหนอไม  ซุปหมากมี้ (ขนนุ) รับประทานกับผักสด  

 
ประเภทหมก  นึ่ง  หมกคือการทําอาหารใหสุกดวยการหอดวยใบตอง  และนําไปยางไฟ 

หรือนึ่ง  เชน  หมกปลา  หมกกบ  หมกหนอไม  หมกฮวก (ลูกออด) หมกไก  สวนนึง่เปนการทําให
อาหารสุกโดยใชไอน้ํา  สามารถนึ่งไดทั้งผัก  ปลา  กบ  เขียด  และไก 
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ประเภทปง  ยาง  คั่ว  ปงเปนการทําใหอาหารสุกโดยใหความรอนผานอาหารบนตะแกรง
หรือใชไมเสียบ  ยางเปนการทําใหอาหารสกุโดยใหความรอนผานอาหารบนตะแกรงหรือใช              
ไมเสียบแตใชไฟออน ๆ และใชเวลานานกวาการปง  เชน  ปงไก  ปงกบ  คอหมูยาง  สวนคั่วเปน
การปรุงอาหารในหมอ หรือ กระทะตั้งไฟออน ๆ ใชทัพพีกลับอาหารไปมาจนสุก  อาจเติมน้ํา
เล็กนอยปองกนัไมใหกระทะไหม  เชน  คัว่แมลงอินูน  คั่วดักแดไหม  คั่วกบ  คั่วไก  เปนตน 

 
ประเภทตํา  ยํา  พลา  ตําเปนการปรุงอาหารที่สวนใหญจะใชผักหรือผลไมที่มีอยูในทองถ่ิน  

เชน  มะละกอ  ถ่ัวฝกยาว  แตงกวา  กลวย  เติมเครื่องปรุงรส  ไดแก  น้าํปลารา  น้ําปลา  น้ําตาล  
มะนาว  จากนัน้นํามาตําในครกคลุกเคลาใหเขากัน  ยําเปนการนําผักตาง ๆ เนื้อสัตว  และน้ําปรุง        
มาเคลากัน  รสชาติยําจะมี  3  รส  คือ  เปรี้ยว  เค็ม  หวาน  สวนพลาเปนการปรุงอาหารที่มีลักษณะ
คลายกับลาบ  เนื้อสัตวที่นํามาพลาจะนําไปทําใหสุกกอนโดยการลวก  หรือ  ยาง  จากนั้นจะนําไป
ปรุงรส  เชน  พลาเนื้อ  พลากบ  พลากุง 

 
ประเภทเครื่องจิ้ม  อาหารประเภทนี้จะมีรสจัด  มีไวเสริมอาหารประเภทอื่นใหไดรสชาติ           

ที่เขมขนตามความตองการของแตละคน  เชน  แจว  แจวบอง  ปน  ซ่ึงจะรับประทานรวมกับ               
ผักพื้นบาน เชน  ยอดมะตูม  ยอดมะกอก  ดอกกระเจยีว  มะระขี้นก  ผักเม็ก  เปนตน 

 
 ประเภทอาหารจานเดยีว  เปนอาหารที่มีคณุคาทางโภชนาการครบทั้ง 5 หมู  ซ่ึงอาหาร                
จานเดยีวของภาคตะวันออกเฉียงเหนือทีน่ิยมประกอบขึ้นรับประทาน  ไดแก  ขนมจีน-น้ํายาปลารา  
ขนมจีน-น้ํายาปลา ฯลฯ  ซ่ึงขนมจีนเปนอาหารที่ขาดไมไดสําหรับงานบุญ  ชาวบานมีความเชื่อวา           
เสนขนมจีนเปนสายใยที่จะทาํใหคน ในหมูบานของตนมคีวามผูกพันและรักใครกลมเกลียวกัน          
(ทัศนีย, 2543)   

 
ประเภทอาหารหวาน  สวนใหญเปนอาหารที่ทําขึ้นในงานเทศกาลตาง ๆ มีหลายชนิด          

ทั้งชนิดน้ําและชนิดแหง  อาหารหวานชนดิน้ําสวนใหญมักปรุงดวยกะทิ  น้ําตาล  และแปง           
เปนหลัก  เชน  กลวยบวชชี  บวดฟกทอง  ลอดชองน้ํากะทิ  เปนตน  สวนอาหารหวานชนิดแหง         
มักทํามาจากขาวแทบทั้งสิ้น  เชน  ขาวเมา  ขาวหลาม  ขาวโปง (ขาวเกรยีบวาว) ขาวตมมัด เปนตน 
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ประเภทอาหารถนอมและแปรรูป  การหมักดองเปนการถนอมอาหารอยางหนึ่งที่ชาวอีสาน
นิยมทําเพื่อเกบ็อาหารไวรับประทานไดนาน ๆ โดยใชเกลือ  ขาวเหนยีวนึ่งสุก  เปนสวนประกอบ
สําคัญ  เชน  ผัดดองชนิดตาง ๆ  สมปลา  สมหมู  สมวัว  ไสกรอก  หม่ํา (น้ําตับเนื้อหรือหมู) เปนตน  
อาหารถนอมบางชนิดตองหมักเปนเดือน  เชน  ปลารา 

 
ในการที่ชาวอีสานจะตดัสินใจประกอบอาหารพื้นบานประเภทใดขึ้นอยูกับปริมาณของ         

อาหารสดที่หามาไดโดยเฉพาะเนื้อสัตว  หากมีเนื้อสัตวมากก็จะเลือกทาํลาบ  กอย  ปง  ยาง               
เปนลําดับแรก  หากมีเนื้อสัตวนอยลงมาก็จะทําแกงและออมใสผักในปริมาณที่มากกวาเนื้อสัตว
เพื่อใหอาหารมีปริมาณที่เพยีงพอที่จะรับประทานไดอยางทั่วถึงภายในครอบครัว (ทวน, 2533)   
ชาวอีสานไมนิยมใชไขมัน หรือ น้ํามันในการประกอบอาหาร  เนื้อสัตวที่ชาวอีสานนํามาบรโิภค
สวนใหญเปนปลา  แมลงตาง ๆ และสัตวที่จับไดในทองถ่ิน  เชน  กบ  เขียด  อ่ึง  แย  งู  สวนเนื้อววั  
เนื้อควายจะบริโภคเฉพาะโอกาสพิเศษ  ในอดีตชาวอีสานไมนยิมเล้ียงหมูจึงไมคอยมีอาหารที่ทํา
ดวยหมูมากนกั (วณีะ และสงา, 2541)   

 
รสชาติของอาหารพื้นบานอสีานสวนใหญจะมีรสเผ็ดจัด  เค็มจัด  และรสเปรี้ยว  ไมนยิม 

อาหารที่มีรสหวาน  อาหารที่มีรสหวานควรเปนขนมเทานั้นกับขาวจึงไมควรออกรสหวาน (กณัฑวรี, 
2540) เครื่องปรุงรสที่ขาดไมได  คือ  น้ําปลารา  จัดวาเปนสวนที่ชวยเพิม่รสชาติใหอาหารนา
รับประทานยิ่งขึ้นและทําใหอาหารมีรสเค็ม  น้ําปลาราจึงมีบทบาทตอการประกอบอาหารและเปน
สัญลักษณของอาหารอีสานเกือบทุกชนิด (เพ็ญนภา, 2540) นอกจากนีช้าวอีสานยังใสขาวเบือ  และ  
ขาวคั่ว  เพื่อทาํใหอาหารมรีสชาติกลมกลอมขึ้น  ขาวเบอืเปนการนําขาวเหนียวสารมาแชน้ําใหนิม่
จากนั้นนํามาโขลกใหละเอยีด  ใชในอาหารประเภท  ออม  และหมก  ซ่ึงขาวเบือจะชวยทําใหอาหาร    
มีความขนและเหนียว  สวนขาวคั่ว  เปนการนําขาวเหนยีวสารไปคั่วใหเหลืองนําไปโขลกใหละเอยีด  
ใชกับอาหารหลายชนิด  เชน  ลาบ  กอย  แกงกบ  เปนตน  ขาวคั่วจะชวยใหอาหารมีกล่ินหอมและ             
ทําใหอาหารขนขึ้น (นลิน  และคณะ, 2536)  สวนเครื่องเทศ จารุวรรณ (2525) กลาววา  ชาวอีสาน             
ไมนิยมใชเครือ่งเทศในการปรุงอาหารมากนัก  มกัจะใชผักสําหรับเปนเครื่องแตงกลิ่น  เชน  ผักไผ
ผักแขยง  ผักไผ  ผักชีลาว  ตะไคร  ใบมะกรูด  เปนตน  
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ปจจุบันแมสภาพสังคมไทยจะเปลี่ยนแปลงไป  แตชาวอีสานยังคงยดึมั่นในประเพณ ี

งานบุญ  (กรมศิลปากร, 2525) ทั้งนี้เนื่องมาจาก  วัฒนธรรมของชาวอีสานไดผานการสั่งสมมาอยาง
ตอเนื่อง  จนเกิดเปนรูปแบบการดําเนนิชวีิต  ที่เรียกวา  ปฏิบัติตาม  "ฮิตสิบสอง  คองสิบสี่"  หรือ 
ประเพณีสิบสองเดือน  ซ่ึงบางสวนเปนขอกําหนดใหชาวบานพึงปฏิบัติตอพระภกิษุในประเพณี          
งานบุญอันเนือ่งดวยพระพทุธศาสนา  โดยชาวบานจะรวมมือรวมใจกนัปรุงแตงอาหาร  และ
เลือกสรรอาหารอยางดีเพื่อนําไปถวายแดพระภกิษุ (แสงอรุณ  และคณะ, 2544) อาหารในงานบญุ
นอกจากจะมีอาหารพื้นบาน  เชน  ลาบ  กอย  แกงปา  ปนปลา  แจว  สมตํา  ยังมีอาหารที่ใช
เฉพาะงานบุญนั้น ๆ  เชน  ในงานบุญเดือนสาม  หรือ  งานบุญขาวจี่  ในงานบุญนี้จะมีขาวจี่เปน
อาหารสําคัญ (ขาวจี่  คือ  ขาวเหนียวที่นึ่งสกุแลวเคลากับเกลือปนเปนกอนเสียบไมยางไฟจนเกรียม  
ทาดวยไขที่ตีแตกแลวยางไฟใหสุกอีกครั้ง  บางแหงนยิมนําน้ําออยปกใสเปนไสขางใน) ขนมที่นยิม
ทํากันทุกเทศกาล  คือ  ขาวตมโคน (ขาวตมมัด) และขนมหมก (ขนมเทียน) (กรมศลิปากร, 2525)   
 

พิธีกรรมตาง ๆ จะมีอาหารคูกับงานนั้น ๆ  อาหารบางชนิดเชื่อวาเปนสิริมงคล  เชน  ใน    
พิธีแตงงานนยิมทําแกงบวน  ซ่ึงแสดงถึงความมั่นคง  ลาบ  เชื่อวามีโชคลาภ  ขนมจีน-น้ํายา             
แสดงถึง ความยืนยาวมั่นคง  อาหารบางชนิดไมนยิมทําในงานแตงงาน  เพราะชื่อไมเปนมงคล            
เชน  แกงเสนแกงรอน  ช่ือมคีวามหมายในทางไมดี  หมายถึง  ความวุนวายเดือดรอน  เปนตน
(กระทรวงศึกษาธิการ, 2542) นอกจากอาหารคาวที่ใชในงานพิธีมงคลแลว  ยังมีอาหารหวาน               
หลายชนิดทีใ่ชในงานมงคล  ซ่ึง อําไพ (ม.ป.ป) ไดกลาววา  ขนมที่นยิมใชในพิธีมงคล  เชน                    
พิธีบายศรีสูขวัญ   พิธียกเสาเอกในการปลูกบาน  พิธียกครูในงานตาง ๆ ไดแก  ขนมนางเล็ด                  
ขนมตมแดง  ขนมตมขาว  เปนตน  ชาวอีสานมีความเชือ่วาหากไดประกอบพิธีกรรมตาง ๆ ให             
ถูกตองจะทําใหชีวิตผูนัน้เจรญิ รุงเรืองและมีความสุข 
 
อาหารพื้นบานเพื่อสุขภาพ 

 

อาหารเปนปจจัยที่สําคัญยิ่งในการดํารงชีวติ  รางกายจะเจริญเติบโตมีสุขภาพอนามยัที่    
แข็งแรงสมบูรณเมื่อไดรับอาหารที่ถูกสุขลักษณะ  มีคณุคาทางโภชนาการครบถวน  เพียงพอกับ
ความตองการของรางกาย  ไมมีสารพิษหรือวัตถุเจือปนอาหาร  และสารปนเปอนที่อาจกอใหเกดิ
อันตรายตอรางกาย (สิริพันธุ, 2547)   
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นักวิชาการดานโภชนาการยอมรับวาอาหารไทยเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการครบ               
ทั้ง  5  หมู  กลาวคือ  ในหนึ่งสํารับหรือในหนึ่งจาน  ประกอบดวยสารอาหารตาง ๆ เชน โปรตีน                      
คารโบไฮเดรต  ไขมัน  วิตามินและแรธาตุ  ในสัดสวนทีพ่อเหมาะ (วณีะ และสงา, 2541) คนไทย 
จะบริโภคขาวเปนหลักอาจเปนขาวเจาหรือขาวเหนยีวแลวแตภูมภิาค  สําหรับเนื้อสัตวซ่ึงเปนแหลง
โปรตีนที่มีคณุภาพดนีั้น  อาหารไทยพืน้บานไดมาจากปลา  ไก  ไข  หมู  และสัตวอ่ืน ๆ ที่มีใน
ทองถ่ินและมอียูตามธรรมชาติ  การใชเนื้อสัตวในการประกอบอาหารของคนไทย  จะใชในปริมาณ
ไมมาก  เนื่องจากมีการหัน่หรือสับเปนชิ้นเล็ก ๆ ทําใหการกินเนื้อสัตวอยูในปริมาณที่พอเหมาะ  มี
การกินอาหารประเภทเครื่องจิ้มซึ่งรับประทานกับผักสดหรือผักตม  และกินอาหารประเภทยําตาง ๆ 
ที่มีสวนประกอบของผักและผลไมในปรมิาณที่มาก  ทาํใหคนไทยไดใยอาหารสูง (ประไพศรี, 
2546) นอกจากนี้อาหารไทยยังมีสรรพคุณดานสมุนไพร  ซ่ึงเปนจุดเดนของอาหารไทย  โดยเฉพาะ
ในน้ําพริก  และเครื่องแกงตาง ๆ ลวนปรุงมาจากสมุนไพร  เชน  พริก  หอม  กระเทียม  ขา  ตะไคร    
ใบมะกรดู  ขิง  และกระชาย  เปนตน (ธีระ, 2546)   

 
ผักพื้นบานที่นาํมาเปนสวนประกอบในอาหารนอกจากจะมีคุณคาทางโภชนาการแลว  ยังมี

บทบาทในการปองกันและรกัษาโรค  เชน  เปนสารตานอนุมูลอิสระ  เนื่องจากผักพืน้บานสวนใหญ 
มีวิตามินเอและมีเบตาแคโรทีนสูงมาก  ตวัอยางเชน  ยอดแค  ขี้เหล็ก  ชะอม  ตําลึง  ใบยอ  ผักหวาน 
ผักติ้ว (กองพฒันาสังคม ฯ, 2542)  ซ่ึงผักเหลานี้เปนผักใบเขียวจัด  จึงเปนแหลงของสารพฤกษเคมี  
หรือ  สารสังเคราะหจากพืช  มีฤทธิ์ในดานการรักษาและปองกันปญหาดานสุขภาพตาง ๆ  เปนกลุม
สารจําพวก  แคโรทีนอยด  ฟลาโวนอยด  ไลโคพีน  สารเหลานี้จะชวยปองกันรางกายจากโรคมะเร็ง  
โรคหัวใจ  หากรางกายไดรับเปนประจําจะชวยปองกันไมใหเจ็บปวย (สิริพันธุ, 2547)   
 

นอกจากนี้ผักพื้นบานยังเปนแหลงของใยอาหารสูงมาก  ซ่ึงมีบทบาทตอสุขภาพไมเพยีงแต
แกทองผูกเทานั้น  ใยอาหารยังสามารถควบคุมระดับน้ําตาลและไขมันในเลือด  ปองกันการเกิด  
โรคเบาหวาน  และไขมันในเลือดสูง  อีกทั้งยังปองกันมะเร็งโดยเฉพาะมะเร็งในลําไส  เนื่องจาก  
ใยอาหารจะกระตุนใหลําไสบีบตัว  เกดิการขับถายงายขึ้นไมเกดิการคัง่คางของเสียในลําไส          
(กองพัฒนาสังคมฯ, 2542) จะเหน็ไดวาอาหารเปนทั้งยารักษาโรคและปองกันโรค  อีกทั้งยังสราง
พลังงาน  ทั้งพลังรางกาย  และพลังสมอง (สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี, 
2545)    
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อาหารไมเพยีงแตเปนตวับงบอกถึงวัฒนธรรมเทานั้น  แตเปนเครื่องบงชี้ใหเห็นถึงความ
ประณีตของคนไทยทีน่ําอาหารพื้นบานมาสงเสริมสุขภาพ  และอาหารพื้นบานเหลานี้อาจเรียกไดวา
เปนอาหารสมนุไพรไดเชนเดียวกัน  เพราะสวนประกอบที่นํามาปรุงนั้นลวนแตเปนสิ่งที่บรรพบุรุษ
ไดเรียนรูจากธรรมชาติวาสิ่งที่นํามาประกอบอาหารนั้นดีอยางไร  เชน  กินสะเดาซึ่งมีรสขมสามารถ
ปรับธาตุไฟ  กินแกงสมดอกแค  แกไขหวัลม  กินเมี่ยงคาํเปนการปรับธาตุทั้ง 4  เพราะใบชะพลู 
สามารถปรับธาตุดิน  ขิงปรับธาตุลม  มะนาวปรับธาตุน้ํา  เปนตน  จะเหน็ไดวาคนไทยรูจักกิน
อาหารเพื่อรักษาโรค  และเพื่อทําใหภายในรางกายเกิดความสมดุล (เพญ็นภา, 2540) 
 

ภูมิปญญา 

 
ความหมายของภูมิปญญา 
 

มนุษยไดเลือกสภาพแวดลอมที่เหมาะสมในการตั้งหลักแหลงทํามาหากนิมาเปนเวลานาน
ยอมมีการเรียนรูและปรับตวัใหเขากับสภาพแวดลอมนัน้  พรอมกับการสรางสรรควัฒนธรรมที่
เหมาะสมกับการดํารงชีวิต  ดังนั้น  กระบวนการเรยีนรู  ประสบการณ  ความเชื่อ  พิธีกรรมและ   
วิถีชีวิตอื่นอนัเนื่องมาจากการปรับตัวที่ไดมีการสั่งสมปรับเปลี่ยนตอเนื่องกันมา  รวมถึงการแลก 
เปลี่ยนวัฒนธรรมกับสังคมอื่น  รวมเรียกประสบการณเหลานี้วาภูมิปญญา (วรวุธ  และคณะ, 2546)   
 

สามารถ (2534) กลาววา  ภมูิปญญา  เปนคําที่ใชกันในหมูนักการศึกษามานาน  สวนคําวา  
ภูมิปญญาชาวบาน  หรือ  ภมูิปญญาไทย  มีผูพูดถึงมากขึ้น  ทั้งองคกรภาครัฐ  และภาคเอกชน           
การเขาใจเรื่องภูมิปญญาชาวบานเปนสิ่งสําคัญ  ที่จะทําใหเขาใจถึงวัฒนธรรมของชาวบาน  และ          
ทําใหเขาใจภาพรวมวัฒนธรรมของชาติได  
 

ภูมิปญญา  หมายถึง  ความรู  ประสบการณ  ทักษะ  ความเชื่อ  พฤติกรรมที่ส่ังสมไวอัน
เปนผลจากการปรับตัวของมนุษยใหเขากบัสิ่งแวดลอม (เอกวิทย, 2542)  ซ่ึงสอดคลองกับ วรวุธ  
และคณาจารยมหาวิทยาลัยราชภัฎ (2546)  ไดใหความหมายของภูมิปญญาวา  ภูมิปญญา  หมายถึง  
ความรู  ความคิด  ความสามารถ  ความเชื่อ  ที่กลุมชนไดจากประสบการณที่ส่ังสมไว  และมีการ
ปรับตัวใหเขากับสภาพแวดลอมทางธรรมชาติ  ส่ิงแวดลอมทางสังคม  และวัฒนธรรม  ตลอดจน         
มีการพัฒนาสบืสานตอกันมา  เชนเดยีวกับ จารุวรรณ (2535)กลาววา  ภมูิปญญา  เปนแบบแผน  
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การดําเนนิชีวติที่มีคุณคาแสดงถึงความเฉลียวฉลาดของบุคคลและสังคม  ซ่ึงไดส่ังสมและปฏิบัติ
สืบตอกันมา  ภูมิปญญาจะเปนทรัพยากรความรูก็ได  ทรัพยากรบุคคลที่ถือวาเปนภูมปิญญา  ไดแก  
ผูทรงคุณวุฒิของหมูบานที่เชีย่วชาญเฉพาะดาน  เชน  ชางทอผา  หมอยา  ชางปน  เปนตน  สวน
ทรัพยากรความรูที่ถือวาเปนภูมิปญญาไดแก  ความรูเกีย่วกบัอาชีพตาง ๆ เชน  การถนอมอาหาร  
การทอผา  เปนตน  สวน  ประเวศ (2534) ไดใหแนวคิดของภูมิปญญาวา  ภูมิปญญาเกิด  จากการ 
ส่ังสมประสบการณและการ  เรียนรูมายาวนาน   

 
ภูมิปญญาชาวบาน  หมายถึง  ศาสตรและศิลปของการดําเนินชีวิต  ซ่ึงผูคนไดส่ังสมมา                     

ชานาน  สืบทอดจากพอแมปูยาตายาย  จากนั้นมกีารถายทอดไปสูลูกหลาน  จากอดีตเรื่อยมาจนถึง
ปจจุบนั  ภูมิปญญาชาวบานที่เปนศาสตร  คือ  ความรูเกี่ยวกับการดําเนนิชีวิต   เชน  ความรูเกี่ยวกบั
ปจจัย  4  รวมไปถึงความรูเกี่ยวกับการทํามาหากิน  ภูมปิญญาชาวบานที่เปนศิลป  เปนความรูที่มี
คุณคาที่ดีงามที่ผูคนไดคนคดิขึ้นมา  ไมใชใชสมองเพียงอยางเดยีว  แตใชอารมณ  ความรูสึก  และ        
จิตวิญญาณ  เชน การประกอบอาหาร  ตองมีฝมืออาหารจึงจะอรอย  ฝมือ  จึงไมไดมาจากตํารา แต
เปนความรูและประสบการณที่ส่ังสมมานาน (เสรี, 2544) สวน สามารถ (2534) กลาวถึงภูมิปญญา
ชาวบานอีกนัยหนึ่งวา  ภูมิปญญาชาวบาน  หมายถึง  ทุกสิ่ง  ทุกอยาง  ที่ชาวบานคิดไดเองและ
นํามาใชในการแกปญหา  เปนสติปญญา  เปนองคความรูที่ชาวบานสามารถคิดเองทําเอง  โดยอาศัย  
ศักยภาพที่มีอยูแกปญหาการดําเนินวิถีชีวติไดในทองถ่ิน   

 
สํานักงานคณะกรรมการการศึกษาแหงชาติ (2545) ไดใหความหมายของ  ภูมิปญญาไทย  

หมายถึง  องคความรู  ความสามารถ  และทักษะอนัเกดิจากการสั่งสมประสบการณทีผ่านกระบวน 
การเรียนรู  เลือกสรร  ปรุงแตง  พัฒนา  และถายทอดสืบตอกันมา  เพือ่ใชแกปญหาและพัฒนา          
วิถีชีวิตใหสมดุลกับสภาพแวดลอม  และเหมาะสมกับยคุสมัย  สอดคลองกับ นันทสาร (2541)            
ไดกลาวถึง  ภมูิปญญาไทยวา  เปนองคความรู  ความสามารถ  ทักษะ  และเทคนิคการตัดสินใจ  
ผลิตผลงานของบุคคล  อันเกิดจากการสั่งสมองคความรูทุกดานที่ผานกระบวนการสืบทอด  พัฒนา  
ปรังปรุง  และเลือกสรรมาแลวเปนอยางดี  สามารถแกไขปญหา  และพัฒนาวิถีชีวิตของคนไทยได
อยางเหมาะสมกับยุคสมัย 
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การเกิดภูมิปญญา 

 
เอกวิทย (2544) ไดกลาววา  ภูมิปญญาของมนุษยเกิดจากกระบวนการเรียนรูตามธรรมชาติ               

และเกดิจากการที่มนุษยตองปรับตัวใหเขากับสภาพแวดลอมทางธรรมชาติ  เพื่อความอยูรอดและ          
ดํารงเผาพันธุ  มนุษยไดใชปญญาในการแกปญหา  ส่ังสม  สืบสาน  และปรับเปลี่ยนประสบการณ        
อยางไมหยุดนิง่  ในขณะเดยีวกันมนุษยก็ตองสรางและปรับระบบความสัมพันธระหวางมนุษย
ดวยกันตลอดเวลา  กลุมชนที่ตั้งถ่ินฐานทีม่ีสภาพแวดลอมแตกตางกนัยอมสรางสมภูมิปญญา           
และพัฒนาระบบความสัมพนัธกับธรรมชาติแวดลอมและความสัมพันธทางสังคม  วัฒนธรรม
ระหวางมนุษยดวยกันในลักษณะที่แตกตางกัน  สวน อุษา (2545) มองภาพของภูมิปญญาในเชิง  
มิติวิทยาศาสตรวา  ภูมิปญญาเกิดจากกระบวนการวิจยัแบบพื้นบาน  กลาวคือ  เปนการวิจัยแบบ          
ลองผิดลองถูกหรือแบบสังเกต  จนไดเปนองคความรูเพื่อใชเปนแนวปฏิบัติในการดํารงชีวิตใน
สังคมของชุมชนนั้น ๆ  ตัวอยางเชน  การที่จะทราบวาพชืผักหรือเห็ดชนิดใดรับประทานไดหรือ
ไมไดนัน้  และหากมพีิษจะมีกระบวนการแปรรูปอยางไรจึงจะสามารถนํามารับประทานได             
องคความรูเหลานี้เปนองคความรูที่ไดมาจากการวจิัยทั้งสิ้น  แตเปนการวิจัยแบบภูมปิญญาพื้นบาน  
โดยอาศัยประสบการณที่ส่ังสมและสืบทอดตอกันมา  จากคนรุนหนึ่งสูคนอีกรุนหนึ่ง  
 
การถายทอดภมิูปญญา 
 

การถายทอดภมูิปญญา  เปนการสงตอแดคนรุนหลังดวยวิธีการสาธิต  วิธีการสั่งสอนดวย  
การบอกเลา  และการสรางองคความรูไวเปนลายลักษณ  โดยทั่วไปการถายทอดภูมิปญญาของ
ชาวบาน  คือ  สาธิตวิธีการ  และสอนเปนวาจา  ในกรณทีี่เปนศิลปะหรือวิทยาการระดับที่ซับซอน  
และลึกซึ้งจะใชวิธีลายลักษณในรูปของตาํรา (เอกวิทย, 2540)  สวน  สามารถ (2534)  กลาวถึง              
การถายทอดภมูิปญญาวา  ชาวบานทุกหมูเหลาไดใชสตปิญญาของตนเองสั่งสมความรูและ
ประสบการณเพื่อการดํารงชพีมาโดยตลอด  และยอมมีการถายทอดจากคนรุนหนึ่งไปสูคนอีก             
รุนหนึ่ง  ซ่ึงวธีิการถายทอดจะแตกตางกนัไปตามสภาพแวดลอมของแตละทองถ่ิน  โดยอาศัย
ศรัทธาทางศาสนา  ความเชือ่ถือผีสางตาง ๆ รวมทั้งความเชื่อบรรพบุรุษเปนพืน้ฐานในการถายทอด  
เรียนรูสืบตอกนัมา   
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อุษา (2545) ไดกลาววา  วิธีการถายทอดภมูิปญญาในประเทศไทยสวนใหญ  ใชวิธีการ 

บอกเลาหรือการสั่งใหมีการปฏิบัติสืบตอกันมา  โดยผูอาวุโสหรือผูรูภายในชุมชนเปนผูกําหนด                
ดังนั้นการถายทอดสวนใหญขาดการอธิบายในเชิงเปนเหตุเปนผล  แตจะใชระบบอาวโุสในการ
ดําเนินการ  ซ่ึงการเก็บรวบรวมขอมูลในเชิงที่เปนลายลักษณอักษรมีนอย  เมื่อเขาสูในยุคปจจุบนั             
องคความรูบางสวนขาดหายไป  เพราะผูถายทอดไมอาจจดจํารายละเอียดไดทั้งหมดและในบางครั้ง             
มีการปรับเปลี่ยนไปตามสภาพสิ่งแวดลอมหรือเปนแนวคิดที่มาจากปจเจกบุคคล  ทาํใหความหมาย  
แปรเปลี่ยนไป  จนบางอยางไมอาจหาเหตผุลมาอธิบายได  

 
วิธีการถายโอนความรูเพื่อสืบทอดจากคนรุนหนึ่งไปยังคนอีกรุนหนึ่งนั้น  มีหลายวธีิขึ้นอยู

กับกลุมเปาหมาย  และเนื้อหาสาระที่ตองการสื่อสาร  วิธีการถายทอดภูมิปญญาจากบรรพบุรุษใน
อดีตถึงลูกหลานในปจจุบัน (จารุวรรณ, ม.ป.ป) สามารถจําแนกไดดังนี ้

 
1.  วิธีการถายทอดภูมิปญญาแกเดก็  ซ่ึงโดยทัว่ไปการถายทอดภูมิปญญาแกเดก็จะแตกตาง

จากผูใหญ  เนือ่งจากเดก็โดยทั่วไปมีความสนใจในชวงระยะเวลาสั้นในสิ่งที่อยูใกลตัว  ดังนัน้       
กิจกรรมการถายทอดตองงายไมซับซอน  สนุกสนาน  และดึงดูดใจ  เชน  การละเลน  การเลานิทาน  
การลองทําตามตัวอยาง  การเลนปริศนาคําทาย  เปนตน  วิธีการเหลานีเ้ปนการสรางเสริมนิสัยและ
บุคลิกภาพที่สังคมปรารถนา  ซ่ึงสวนใหญมุงเนนจรยิธรรมคือส่ิงที่ควรทํา  และไมควรทํา 

 
2.  วิธีการถายทอดภูมิปญญาแกผูใหญ  เมือ่ชีวิตผานวยัเด็กเขาสูวยัผูใหญ  ซ่ึงเปนวยัทํางาน  

ถือวาเปนผูที่ผานประสบการณตาง ๆ มาพอสมควร  วิธีการถายทอดทําไดหลายรูปแบบ  เชน        
วิธีบอกเลาโดยตรงหรอืบอกเลาโดยผานพิธีสูขวัญ  พิธีกรรมทางพุทธศาสนา  พิธีกรรมตาม      
ขนบธรรมเนียมประเพณีของทองถ่ินตาง ๆ การถายทอดภูมิปญญาดวยวิธีการบอกเลาในวยันี้มี
สารประโยชนทั้งในดานการเพิ่มพูนความรูจากการฟง  และเปนการรวมกลุมทางสังคมเพื่อทํางาน
รวมกัน  หรือชวยเหลือกัน  ผูเลาคือผูอาวุโส  หรือผูที่มีความรอบรู   

 



 

 

19 

เผาชนตาง ๆ ยอมมีการสืบทอดภูมิปญญา  และวัฒนธรรมจากบรรพชนในอดตีมาจนถึง
ปจจุบัน โดยกระบวนการดําเนินงาน 3 ประเภท (กรมศิลปากร, 2542) ไดแก 

 
 1.  การปฏิบัติงานในชวีิตประจําวัน  คือ  การถายทอดวิธีการ  ปญญา  และการปฏิบตัิงาน  
โดยอาศัยประสบการณที่ส่ังสมสืบทอดในชีวิตประจําวันจากพอแมไปสูลูก  เชน  การดํารงชีพ      
พิธีกรรม ฯลฯ 
 
 2.  การศกึษาเลาเรียน  คือ  จดเปนตํารา  ทองจํา  ฝกหัดและจัดทําเครื่องมือใชเอง  โดยมี     
ผูสอนเรียกวา  ครู  และผูรับการถายทอดเรยีกวา  นักเรียน 
 
 3.  การรับรูจากสังคมภายนอก (นอกประเทศ) โดยการซื้อบาง  ทําเองบาง  ตามศักยภาพ
ของคนในสังคมนั้น  หรือรับรูรูปแบบวิธีการมาจากสื่อมวลชนตาง ๆ 
 
 ซ่ึงเราเรียกความรูและความชาํนาญนี้วา  ภูมปิญญาพื้นบานหรือภมูิปญญาทองถ่ิน   

 
 



 

 

อุปกรณและวิธีการ 

อุปกรณ 

 
 เครื่องมือที่ใชสําหรับรวบรวมขอมูลในการวิจัยคร้ังนี้ ประกอบดวย 
 
 1.  แบบสัมภาษณ 
 

2.  กลองถายภาพ 
 

วิธีการ 

 
การวิจยัคร้ังนี้เปนการวจิัยเชงิสํารวจ (Survey  Research) เพื่อศึกษาประเภทของอาหาร     

พื้นบาน  วัตถุดิบที่เปนสวนประกอบหลัก  แหลงที่ผลิต  กระบวนการผลิต  และศึกษาศักยภาพ     
ภูมิปญญาไทยดานอาหารพืน้บานภาคตะวันออกเฉยีงเหนือตอนลาง 
 
ประชากร 

 

ประชากรที่ใชทําการศึกษา  คือ  ประชากรที่มีภูมิลําเนาอยูในภาคตะวันออกเฉียงเหนอื 
ตอนลาง จํานวน 9  จังหวัด  ไดแก  จังหวดัชัยภมูิ  นครราชสีมา  บุรีรัมย  สุรินทร  ศรีสะเกษ   
อุบลราชธานี  อํานาจเจริญ  ยโสธร  และรอยเอ็ด (สุจิตต, 2543) 
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กลุมตัวอยาง 

 
กลุมตัวอยางทีใ่ชในการวิจยัคร้ังนี้  เปนผูสูงอายุหรือผูนําทองถ่ิน  จํานวน  160  คน  ที่มี  

ภูมิลําเนาอยูในภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง 5  จังหวัด ใชวิธีการสุมตัวอยางแบบหลาย    
ขั้นตอน (Multi-stage  Sampling) (บุญเรียง, 2533) โดยดําเนินการดังนี ้
 

ขั้นที่  1  เลือกจังหวดัที่เปนกลุมตัวอยางจํานวนรอยละ  50  ของจังหวดัในเขตภาค
ตะวนัออกเฉยีงเหนือตอนลาง  ทั้งหมด  9  จังหวดั ใชการสุมอยางงาย (Simple  random sampling)
โดยการจับสลากเลือกจังหวดักลุมตัวอยาง  ได  5  จังหวดั  ประกอบดวยจังหวัดนครราชสีมา 
จังหวดัสุรินทร  จังหวดัอุบลราชธานี  จังหวัดยโสธร  และจังหวัดรอยเอ็ด  แสดงใน (ตารางที่ 1) 
 

ขั้นที่  2  เลือกอําเภอที่เปนกลุมตัวอยางของจังหวดัในขั้นที่ 1 ใชวิธีการสุมแบบ
เฉพาะเจาะจง (Purposive  sampling) โดยเจาะจงอําเภอทีม่ีประชากรอาศัยอยูเปนจํานวนมาก ยกเวน
อําเภอเมืองของทุกจังหวัด (สํานักงานสถิติแหงชาติ, 2543) ไดจังหวดัละ 4  อําเภอ  รวมเปน  20  
อําเภอ  แสดงใน (ตารางที่ 1) 
 

ขั้นที่  3  เลือกตําบลที่เปนกลุมตัวอยางของอําเภอในขัน้ที่  2  ใชวิธีการสุมแบบ
เฉพาะเจาะจง (Purposive sampling)  โดยเจาะจงตําบลที่เปนแหลงชุมชนโบราณ  อําเภอละ  4  
ตําบล  รวมเปน  80  ตําบล แสดงใน (ตารางที่ 1) 
 

ขั้นที่  4  เลือกกลุมตัวอยางผูสูงอายุหรือผูนําทองถ่ิน  จาก  80  ตําบล ๆ ละ  2  คน  ใช
วิธีการสุมแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive  sampling)  โดยเจาะจงผูที่มีความรู  มีความสามารถในการ
ประกอบอาหารพื้นบานเปนอยางดี  และมภีูมิลําเนาอยูในเขตพื้นที่ที่ทาํการศึกษา  แสดงใน 
(ตารางที่ 1)  
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ตารางที่ 1  รายช่ือจังหวัด  อําเภอ  และตําบล ของกลุมตัวอยาง 

 
จังหวดั จํานวน (คน) อําเภอ ตําบล 

นครราชสีมา 
 
 
 
 
สุรินทร 
 
 
 
 
อุบลราชธานี 
 
 
 
 
ยโสธร 
 
 
 
 
รอยเอ็ด 
 
 
 

32 
 
 
 
 

32 
 
 
 
 

32 
 
 
 
 

32 
 
 
 
 

32 

ปากชอง 
พิมาย 
โนนสูง 
ดานขุนทด 
 
ปราสาท 
ศรีขรภูมิ 
สังขะ 
ทาตูม 
 
เดชอุดม 
วารินชําราบ 
พิบูลมังสาหาร 
ตระการพืชผล 
 
เลิงนกทา 
คําเขื่อนแกว 
กุดชุม 
มหาชนะชยั 
 
เสลภูมิ 
สุวรรณภูม ิ
โพนทอง 
เกษตรวิสัย 

กลางดง  จันทึก  หมูสี  หนองสาหราย 
ในเมือง  สัมฤทธิ์  กระเบื้องใหญ  ทาหลวง 
ธารปราสาท  ดอนชมภู  ดอนหวาย  บิง   
ดานขุนทด  สระจระเข  ดานใน   หนองบัวละคร 
 
กังแอน  เชื้อเพลิง  ปราสาททนง  ตาเบา 
ผักไหม  ชางป  จารพัต  ระแงง 
กระเทยีม  ทับทัน  สังขะ  สะกาด 
พรมเทพ  ทาตมู  เมืองแก  ทุงกุลา 
 
ปาโมง  แกง  สมสะอาด  นาสวง 
แสนสุข  คําขวาง  เมืองศรีไค  โพธ์ิใหญ 
โพธ์ิไทร  โพธ์ิศรี  ทรายมูล  พิบูลมังสาหาร 
เซเปด  นาพิน  ขามเปย  ขหุลุ 
 
สวาท  สามัคคี   สามแยก  สรางมิ่ง 
ยอ  ดงเจริญ  โพนทัน  ลุมพกุ 
หนองหมี  โนนเปอย  กดุชุม  หวยแกว 
โนนทราย  บากเรือ  บึงแก  มวง 
 
ขวัญเมือง  นาแซง  เหลานอย  หนองหลวง 
จําปาขัน  ทุงกลุา  ทุงหลวง  สระคู 
โพธ์ิศรีสวาง  สระนกแกว  โนนชัยศรี  แวง 
เกษตรวิสัย  เมอืงบัว  เหลาหลวง  กูกาสิง 
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ระยะเวลาในการเก็บรวบรวมขอมูล 

 
เร่ิมเก็บขอมูลตั้งแตเดือน  มีนาคม  2549  ถึงเดือน  มิถุนายน  2549 

 
การเก็บรวบรวมขอมูล 
 

รวบรวมขอมูลจากแหลงขอมูลปฐมภูมิ  และทุติยภูมิ 
 

ขอมูลปฐมภูมิ  ไดแก  การสัมภาษณผูสูงอายุหรือผูนําทองถ่ิน  ที่มีความรูและมีความ 
สามารถในการประกอบอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางเปนอยางด ี และการ
สังเกตในพืน้ที่ 
 

ขอมูลทุติยภูมิ  ไดแก  ศึกษารวบรวมขอมลูจากเอกสาร  ตํารา  และงานวิจัยทีเ่กีย่วของกับ
ภูมิปญญาไทยดานอาหารพืน้บานภาคตะวันออกเฉยีงเหนือตอนลาง 
 
การวิเคราะหขอมูล 
 
 1.  ขอมูลดานประเภทอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง  ใชการหา                 
คารอยละ 
 
 2.  ขอมูลเกี่ยวกับศักยภาพภมูิปญญาไทยดานอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ
ตอนลาง นํามาหาคารอยละ  และคาเฉลี่ย 
 

3.  วิเคราะหศกัยภาพภูมิปญญาไทยดานอาหารพื้นบาน  โดยทําการวัดศักยภาพโดยใช
มาตราสวนประมาณคา  (Rating  scale) เปน 3 ระดับดวยกัน  โดยกําหนดเกณฑดังนี ้
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3.1  แหลงของวัตถุดิบ 

 
  ศักยภาพสูง  หมายถึง  แหลงของวัตถุดิบที่มีปลูกหรือหาซ้ือไดภายในทองถ่ิน  เชน                
ในหมูบาน  ตาํบล  อําเภอ  หรือจังหวัดทีท่ําการศึกษา 
 

ศักยภาพปานกลาง  หมายถงึ  แหลงของวตัถุดิบที่มีปลูกหรือหาซื้อไดในทองถ่ิน
ใกลเคียง  เชน  จังหวดัในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง 

 
ศักยภาพต่ํา  หมายถึง  แหลงของวัตถุดิบทีม่ีปลูกหรือหาซื้อไดจากทองถ่ินอื่น  เชน 

ภาคกลาง  ภาคตะวันออก  ภาคเหนือ  ภาคใต 
   

3.2  กระบวนการผลิต 
 

ศักยภาพสูง  หมายถึง  อาหารพื้นบานที่มีขั้นตอนการผลิต  1-2  ขั้นตอน 
 
ศักยภาพปานกลาง  หมายถึง  อาหารพื้นบานที่มีขั้นตอนการผลิต  3-4  ขั้นตอน 
 
ศักยภาพต่ํา  หมายถึง  อาหารพื้นบานที่มีขั้นตอนการผลิต  4  ขั้นตอน  ขึ้นไป 

 
3.3  การผลิตในเชิงพาณิชย 

 
ศักยภาพสูง  หมายถึง  การผลิตอาหารพื้นบานนอกจากจําหนายภายในทองถ่ิน

แลว  ยังจําหนายไปยังในทองถ่ินอื่น  จังหวัดใกลเคียง  และภูมิภาคอืน่ ๆ 
 

  ศักยภาพปานกลาง  หมายถงึ  การผลิตอาหารพื้นบานเพื่อจําหนายภายในทองถ่ิน
เปนประจํา  เชน  ในหมูบาน  ตําบล  อําเภอ  หรือจังหวัดที่ทําการศึกษา 

 
ศักยภาพต่ํา  หมายถึง  การผลิตอาหารพื้นบานเพื่อจําหนายในทองถ่ินเปนบางครั้ง  

หรือจําหนายเฉพาะฤดูกาล  และตามเทศกาล 
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3.4  การเปนอาหารเพื่อสุขภาพ 

 
ศักยภาพสูง  หมายถึง  อาหารพื้นบานที่มพีืชผักเปนหลัก  และมีพืชผักสมุนไพร 4  

ชนิดขึ้นไป  ใชเนื้อสัตวประเภทปลา  และไมใชกะทิ / น้าํมันเปนสวนประกอบ 
 
  ศักยภาพปานกลาง  หมายถงึ  อาหารที่มีพชืผักสมุนไพร  2-3  ชนิด  ใชเนื้อสัตว  
ประเภทหมู  ไก  ไข  ววั  แมลงหรือเนื้อสัตวอ่ืน ๆ ใชกะท ิ/ น้ํามันเล็กนอย 
 
  ศักยภาพต่ํา  หมายถึง  อาหารที่มีพืชผักสมุนไพรนอยกวา  2 ชนิด  หรือไมมีเลย  
ใชเนื้อสัตวที่มไีขมัน  เครื่องในสัตว  หรือใชขาว  แปง  น้าํตาล  มะพราว  กะทิ  น้ํามนั  เปน
สวนประกอบหลัก 

 
3.5  การถายทอดภูมิปญญา 

 
ศักยภาพสูง  หมายถึง  มีการถายทอดภูมปิญญาดานอาหารพื้นบาน  โดยการสอน

และการบอกเลาเปนประจํา 
 

ศักยภาพปานกลาง  หมายถงึ  มีการถายทอดภูมิปญญาดานอาหารพื้นบาน โดยการ
สอนและการบอกเลาเปนบางครั้ง  เฉพาะฤดูกาล  หรือตามเทศกาล  งานบุญตาง ๆ   
 

ศักยภาพต่ํา  หมายถึง  มีการถายทอดภูมิปญญาดานอาหารพื้นบาน  โดยการสอน
และการบอกเลานอยมาก  หรือไมมีการถายทอดภูมิปญญาเลย 
 
 โดยกําหนดศักยภาพเปนคะแนน  ดังนี้ 
 
  ศักยภาพสูง  มีคาเทากับ 3 คะแนน 
  ศักยภาพปานกลาง มีคาเทากับ 2 คะแนน 
  ศักยภาพต่ํา  มีคาเทากับ 1 คะแนน 
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การจัดระดับศกัยภาพภูมิปญญาไทยดานอาหารพื้นบาน  ไดกําหนดชวงคะแนนเฉลี่ยเพื่อ
วิเคราะหและแปลความหมาย  มีเกณฑในการพิจารณาดงันี้ 

 
 ชวงความกวางของคะแนนระหวางชั้น     =       คะแนนมากที่สุด – คะแนนนอยที่สุด 
                      จํานวนชั้น   

           =       3 - 1         
                             3 

           =       0.67 
 
 จํานวนชั้นระดับของคะแนนแตละชวงตาง ๆ กัน 0.67  คะแนน (บุญเรียง, 2545)  เกณฑ
กําหนดชวง (Class  interval)  มีดังนี ้
 
 2.34  -  3.00 หมายถึง  ระดับศักยภาพสูง 
 1.67  -  2.33 หมายถงึ  ระดับศักยภาพปานกลาง 
 1.00  -  1.66 หมายถึง  ระดับศักยภาพต่ํา 
 
 
 



 

 

  

ผลและวิจารณผล 

 
จากการศึกษา  ศักยภาพภูมิปญญาไทยดานอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง  

สามารถนําเสนอผลการวิจัยแบงไดเปน  2  ตอน  ดังนี ้
 
 ตอนที่ 1  ประเภทของอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 
 ตอนที่ 2  ศักยภาพภูมิปญญาไทยดานอาหารพื้นบานทั้ง  5  ดาน  ดังนี ้
    2.1  แหลงของวัตถุดิบ 
    2.2  กระบวนการผลิต 
    2.3  การผลิตในเชิงพาณิชย 
    2.4  การเปนอาหารเพื่อสุขภาพ 
    2.5  การถายทอดภูมิปญญา 
 

ตอนที่ 1 ประเภทอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 
 

 จากการศึกษาอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง ในพืน้ที่จังหวัดนครราชสีมา
สุรินทร อุบลราชธานี ยโสธร รอยเอ็ด พบอาหารพื้นบานจํานวน 328 ชนิด แบงออกเปน 3 ประเภท 
คือ อาหารคาว จํานวน 226 ชนิด อาหารถนอมและแปรรปู จํานวน 52 ชนิด อาหารหวาน จํานวน                     
50  ชนิด (ตารางที่ 2)   
 
ตารางที่ 2  ประเภทอาหารพืน้บานภาคตะวันออกเฉยีงเหนือตอนลาง 
 

ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 

อาหารคาว 
แกง  ตม 
     แกง 

 
 
แกงขี้เหล็กกับหนังววั  แกงขีเ้หล็กกับปลาแหง  แกงขี้เหล็กกับหอยขม  
แกงหนอไมดองกับปลา  แกงเปรอะหนอไม  แกงหนอไมกับปลายาง  
แกงหนอไมกบัไขมดแดง  แกงผักหวานกบัปลาแหง  แกงผักหวานกบั
แมลงอินูน  แกงผักหวานกบัหมี่โคราช  แกงผักหวานกบัหวาย 
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ตารางที่ 2 (ตอ) 

 
ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     ตม 
 
 
 
 
ออม 
 
 
 
 
 

แกงผักหวานกบัไขมดแดง  แกงหมี่โคราชกบัไขมดแดง  แกงปาไขผํา   
แกงไขผํากับหมู  แกงบวน  แกงฟกทองกับไก  แกงกลวยกับไก             
แกงหวัปลีกับไก  แกงหยวกกลวยกับไก  แกงฟกเขยีวกับไก                   
แกงฟกเขียวกบัปลาชอน  แกงมะเขือเปราะกับปลาชอน 
แกงหวัตาลกับปลายาง  แกงสายบัวกับปลาชอน  แกงมะรุมกับปลาชอน  
แกงดอกแคกบัปลาชอน  แกงผักปลังกับปลาแหง  แกงมันนกกับปลายาง  
แกงหนอหวายกับปลาแหง  แกงมะละกอกบัปลาแหง  แกงแตงโมออน     
กับปลาชอน  แกงดอกกระเจียว  แกงขนุนออน  แกงตนกระบุก                 
แกงหวักระบกุ  แกงปลาชอนกับไขมดแดง  แกงปลาดุกกับวุนเสน        
แกงไขปลา  แกงแมงหวัควาย  แกงกบกับมะละกอ  แกงปูนากับมะละกอ  
แกงหอยขม  แกงยอดมะพราว  แกงยอดตาล  แกงเลา  แกงหวาย             
แกงบอน  แกงอีรอก  แกงเหด็  แกงเลยีง  แกงคั่วหอยขม  แกงกะทิบอน 
แกงปูนากับเผอืก  แกงเผือกกับหอยขม  แกงกะทฟิกทองกับเนื้อวัว         
แกงกะทิมะเขอืเปราะกับไก  แกงไกกับวุนเสน 
 
ตมยําไกบาน  ตมไกบานผักแขยง  ตมเครือ่งในววั  ตมเปรตปลาไหล         
ตมปลา  ตมปลาหมอปลารา  ตมหมูหมอปลารา  ตมยําพวงไข               
ตมจืดกระดูกหมู  ตมหวานหนอไม  ตมอึง่ใบมะขามออน  ตมเขียด           
ตมยําเหด็โคน  ตมงูสิง     
 
ออมเนื้อ  ออมนองวัว (รกวัว) ออมไก  ออมปลา  ออมนก  ออมกบ          
ออมเขียด  ออมฮวก (ลูกออด) ออมหอยขม  ออมใบยอ  ออมหนอไม
ออมยอดฟกทอง  ออมหนอหวาย 
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ตารางที่ 2 (ตอ) 

 
ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 

ลาบ  กอย 
     ลาบ 
 
 
     กอย 
 
 
ซุป 
 
 
 
หมก  นึ่ง  
     หมก 
 
 
 
     นึ่ง 
 
 
ปง  ยาง  คั่ว 
     ปง  ยาง 
 
    
     คั่ว 
 
 

 
ลาบเนื้อ  ลาบหมู  ลาบเลือด  ลาบเปด  ลาบไก  ลาบปลาสลาด              
ลาบปลาดุก  ลาบนก  ลาบหอยขม  ลาบจักจั่น  ลาบเห็ดโคน  ลาบเทา 
 
กอยเนื้อ  ซกเล็ก  กอยตับ  กอยปลา  กอยกะปอม (กิ้งกา) กอยแย              
กอยหอยขม  กอยกุง  กอยไขมดแดง  กอยหมากลิ้นฟา   
 
ซุปเนื้อวัว  ซุปมะเขือ  ซุปหัวปลี  ซุปขนนุ  ซุปหนอไม  ซุปหนอไมดอง  
ซุปดอกผักติ้ว  ซุปยอดมะมวง  ซุปดอกกระเจียว  ซุปถ่ัวแปบ   
 
 
 
หมกปลานอย  หมกกบ  หมกเขียด  หมกหอยขม  หมกกุงฝอย              
หมกฮวก (ลูกออด) หมกไขปลาสม  หมกไขมดแดง  หมกเห็ด            
หมกหนอไม  หมกหวัปลีกับไก   
  
นึ่งไก  นึ่งปลา  นึ่งกบ  นึ่งหอยขม  นึ่งหอยกาบ  นึ่งเห็ด   
สะเออะไขปลาสม  สะเออะไขมดแดง  สะเออะปลารา  
 
 
ปงเนื้อ  ปงไก  ปงเปด  ปงปลาดุก  ปงเครื่องในไก  ปงกบ  ปงเขียด           
ปงอึ่ง  ปงหนนูา  ปงไข  รังผ้ึงยาง  ล้ินววัยาง  คอหมูยาง  กบยัดไส  
 
คั่วเนื้อ  คั่วไกบาน  คั่วปลาไหล  คั่วนก  คัว่กบ  คั่วกะปอม (กิ้งกา)             
คั่วบาง  คั่วหนนูา  คั่วงูสิง  คั่วกุงฝอย  คัว่ปนูา  คั่วไขมดแดง                      
คั่วดักแดไหม  คั่วดักแดใบตอง  คั่วแมลงอนิูน  คั่วแมงกดุจี่                        
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ตารางที่ 2 (ตอ) 

 
ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 

 
 
ตํา  ยํา  พลา 
     ตํา 
 
     ยํา 
 
 
     พลา 
 
เคร่ืองจิ้ม 
 
 
 
 
 
อาหารจานเดยีว 
 
 
อาหารหวาน 
     นึ่ง 
 
 
      
 
 

คั่วแมงอีชอน  คั่วแมงตับเตา  คั่วแมงแคง  คั่วจักจั่น 
 
 
ตํามะละกอ  ตาํโคราช  ตําซั่ว  ตํามั่ว  ตําเหมี่ยง  ตําถ่ัวฝกยาว  ตําแตง   
ตํากลวย  ตําลูกยอ  ตํามะยม  ตํามะมวง  ตาํมะเฟอง  ตําตะครอ   
ยําคอหมูยาง  ยําไสตัน  ยาํเล็บมือนาง  ยําหอยขม  ยําแมเปง   
ยําไขมดแดง  ยํามะมวง  
 
พลาเนื้อ  พลาปลาตะเพียน  พลากบ  พลากุง  
 
แจว  แจวบอง (1)  แจวบอง (2)  แจวแมงดา  แจวเห็ดไค  ปนปลาใส
แมงดา  ปนปลาสลาด  ปนกบ  ปนป ู ปนแมงดา  ปนไขตม  ปนกุง         
ปนเห็ดฟาง  ปนหมานอย (วุนหมานอย) น้าํพริกหมู  น้ําพริกกะป  
น้ําพริกกากหมู  น้ําพริกมะขามปูนาดอง  น้ําพริกมะพราวคั่ว  หลน
มะพราว  หลนพุงปลา  สมปลานอย  ผัดปลาจอม  ปลาราทรงเครื่อง          
 
ผัดหมี่โคราช  ขนมจีน-น้ํายาไก  ขนมจนี-น้ํายาปลา  ขนมจีน-น้ํายา      
ปลารา  ขนมจีน-น้ํายาหวาน  ขนมจีนซาวกะป  เหมือดขนมจีน                  
 
 
ขนมหมกไสเค็ม (ขนมเทียนไสเค็ม) ขนมหมกไสหวาน (ขนมเทยีน          
ไสหวาน) ขาวตมผัดไสกลวย  ขนมตาล  ขนมกลวย  ขนมฟกเขียว             
ขนมฟกทอง  ขนมมันสําปะหลัง  ขนมหนอไม  ขนมดอกโสน                  
ขาวเหนียวนึ่งกลอย  ขาวบายมะขาม  ขาวบายขนุน 
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ตารางที่ 2 (ตอ) 

 
ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 

     ตม 
 
 
 
 
     กวน 
 
 
     ทอด 
 
 
     ปง  จี่  เผา 
 
     เบ็ดเตล็ด 
 
อาหารถนอมและแปรรูป 
     โดยการใชเกลือ 
 
 
 
 
 
 
 
     โดยการใชน้ําตาล 

ขาวตมลูกโยน  ขาวตมมัดไสกลวย  ขาวตมมัดไสหมู  กลวยบวชชี       
ขนมบัวลอย  บวดฟกทอง  บวดมันเทศ  บวดมันมือเสือ  สาคูถ่ัวดํา  
แตงไทยน้ํากะทิ  ขนมตมขาว  ขนมตมแดง  กลวยคลุกมะพราว            
ขาวโพดคลุกน้ําตาล  มันสําปะหลังเชื่อม  มันเทศเชื่อม 
 
กระยาสารท  ลอดชองน้ํากะทิ  ขาวปาด  ขนมเปยกปูนดํา                     
ขนมเปยกปนูใบเตย  ขาวเหนียวแดง  ขาวตู  ขาวทิพย 
 
ขนมฝกบัว  ขนมหูชาง  ขนมนางเล็ด  ขนมดอกจอก  ขาวเมาทอด     
ขนมไขหงส  กลวยทอด   
 
ขาวโปง (ขาวเกรียบวาว) ขาวจี่  ขนมครก  ขาวหลาม 
 
ขาวหมาก  ขาวเมาออน 
 
 
หนอไมดอง  ตนหอมดอง  ผักกาดเขยีวดอง  ผักกุมดอง                        
ตนกระเทยีมดอง  ผักเสี้ยนดอง  มะนาวดอง  มะมวงดอง  มะยมดอง  
ปูนาดอง  แมงดานาดอง  ปลารา (1) ปลารา (2) เค็มบักนัด  ปลาราอึ่ง  
ปลาราปลานิล  ปลาราปลาชอน  สมปลานอย (ปลาจอม)                    
สมกุง (กุงจอม) ปลาสมปลาตะเพยีน   ไขปลาสม  หม่ําวัว (น้ําตับ) 
หม่ําปลา  สมวัว  สมตอน  แหนมเนื้อ  แหนมหมู  แหนมซี่โครงหมู  
ไสกรอกเนื้อ  ไสกรอกหม ู
 
กลวยฉาบ  มนัเทศฉาบ  มนัรังนก  มะมวงแชอ่ิม 
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ตารางที่ 2 (ตอ) 

 
ประเภทอาหาร ชนิดอาหาร 

     โดยการใชความรอน 
 
     โดยการทําแหง 
 
 
 
     โดยการทอด 
 
     โดยวิธีการอื่น ๆ 

มะมวงกวน 
 
หมูแดดเดยีว  เนื้อแดดเดยีว  ปลาชอนแดดเดียว  เนื้อควายเค็ม              
เนื้อววัเค็ม  หนังววัแหง  ปลาหรดแหง  ปลาสลาดแหง  ปลาดุกแหง  
เขียดแหง  อ่ึงแหง  เสนหมี่โคราช  ผักแขยงตากแหง   
 
ขาวเกรียบ  กากหมู  กากไก   

 
เสนขนมจีน   

 
จากการศึกษาประเภทของอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง  พบอาหาร

พื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง จํานวน 328 ชนิด  สวนใหญเปนอาหารคาวมีจํานวน  
226  ชนิด  คิดเปนรอยละ 69.0 รองลงมาเปนอาหารถนอมและแปรรูป มีจํานวน 52  ชนิด  คิดเปน
รอยละ 16.0  และอาหารหวานมีจํานวนนอยที่สุดคือ 50 ชนิด คิดเปนรอยละ 15.0 (ตารางที่ 3) 

 
ตารางที่ 3  ประเภท จํานวน และรอยละของอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง 
 

ประเภทอาหาร จํานวน (ชนดิ) รอยละ 
อาหารคาว 
อาหารถนอมและแปรรูป 
อาหารหวาน 

226 
 52 
 50  

69.0 
16.0 
15.0 

รวม 328 100 
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จากการศึกษาประเภทของอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง  พบวา 

 
 ประเภทอาหารคาว  สวนใหญเปนอาหารคาวประเภทแกง ตม  คิดเปนรอยละ 22.0  โดย         
เปนแกง  รอยละ 17.7 ตม  รอยละ 4.3 รองลงมาคือ  ประเภทปง ยาง คัว่  คิดเปนรอยละ 10.4 โดย        
เปนคั่ว  รอยละ 5.8 ปง ยาง รอยละ 4.0  สวนอาหารคาวประเภทเครื่องจิ้ม  และประเภทตํา ยํา พลา     
มีจํานวนเทากนั  คิดเปนรอยละ 7.3 โดยเปนตํา รอยละ 4.0 ยํา รอยละ 2.1 และพลา รอยละ 1.2  
ประเภทลาบ  กอย  คิดเปนรอยละ 6.6 โดยเปนลาบ รอยละ 3.6 กอย รอยละ 3.0 ประเภทหมก นึ่ง        
คิดเปนรอยละ 6.1  โดยเปนหมก รอยละ 3.4 นึ่ง รอยละ 2.7 ประเภทออม คิดเปนรอยละ 4.0 และ
ประเภทซุป  คดิเปนรอยละ 3.0 สวนอาหารจานเดยีวมจีํานวนนอยที่สุด  คิดเปนรอยละ 2.1            
(ตารางที่ 4) 
 
 ประเภทอาหารหวาน  พบวา สวนใหญใชวธีิตม คิดเปนรอยละ 5.0 รองลงมาไดแก วิธีนึ่ง   
คิดเปนรอยละ 4.0 วิธีกวน คิดเปนรอยละ 2.4 วิธีทอด  คิดเปนรอยละ 2.1 และวิธีปง จี่ เผา คิดเปน             
รอยละ 1.2 สวนเบ็ดเตล็ดมนีอยที่สุด คิดเปนรอยละ 0.6 (ตารางที่ 4) 
 

ประเภทอาหารถนอมและแปรรูป พบวา  สวนใหญเปนอาหารถนอมและแปรรูปโดยการ               
ใชเกลือ  คิดเปนรอยละ 9.1  รองลงมาคือโดยการทําแหง  คิดเปนรอยละ 4.0  โดยการใชน้ําตาล                
คิดเปนรอยละ 1.2  และโดยการทอด  คิดเปนรอยละ 1.0  สวนอาหารถนอมและแปรรูปโดยการ                  
ใชความรอน  และโดยวิธีการอื่น ๆ  มีจํานวนเทากัน คิดเปนรอยละ 0.3 (ตารางที่ 4) 
 
ตารางที่ 4  จํานวน  รอยละ  ของอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง จาํแนกแตละ

ประเภท 
              (n = 328) 

ประเภทอาหาร จํานวน (ชนิด) รอยละ 

อาหารคาว 
แกง  ตม 
     แกง 
     ตม 
รวม 

 
 

58 
14 
72 

 
 

17.7 
 4.3 
22 
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ตารางที่ 4  (ตอ) 

              (n = 328) 
ประเภทอาหาร จํานวน (ชนิด) รอยละ 

ปง  ยาง  คั่ว 
     ปง  ยาง 
     คั่ว 
รวม 
 
เคร่ืองจิ้ม 
 
ตํา  ยํา  พลา 
     ตํา 
     ยํา 
     พลา 
รวม 
 
ลาบ  กอย 
     ลาบ 
     กอย 
รวม 
 
หมก  นึ่ง 
     หมก 
     นึ่ง 
รวม 
 
ออม 
 
ซุป   

 
14 
20 
34 
 

24 
 
 

13 
  7 
 4 
24 
 
 

12 
10 
22 
 
 

11 
  9 
20 
 

13 
 

10 

 
4.3 
 6.1 
 10.4 

 
7.3 

 
 

4.0 
 2.1 
 1.2 
 7.3 

 
 

3.6 
 3.0 
 6.6 

 
 

 3.4 
 2.7 
6.1 

 
4.0 

 
3.0 
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ตารางที่ 4 (ตอ ) 

              (n = 328) 
ประเภทอาหาร จํานวน (ชนิด) รอยละ 

อาหารจานเดยีว 
 
อาหารหวาน 
     นึ่ง 
     ตม 
     กวน 
     ทอด 
     ปง  จี่  เผา 
     เบ็ดเตล็ด 
รวม 
 
อาหารถนอมและแปรรูป 
     โดยการใชเกลือ 
     โดยการใชน้ําตาล 
     โดยการใชความรอน 
     โดยการทําแหง 
     โดยการทอด 
     โดยวิธีการอื่น ๆ 
รวม 

7 
 
 

13 
16 
  8 
  7 
  4 
  2 
50 
 
 

30 
 4 
  1 
13 
  3 
   1 
52 

2.1 
 
 

4.0 
 5.0 
 2.4 
 2.1 
 1.2 
 0.6 
15.3 

 
 

9.1 
1.2 
0.3 
4.0 
1.0 
0.3 
15.9 

รวมท้ังหมด 328 100 
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จากผลการศึกษาประเภทอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง  พบวา  อาหาร
พื้นบานสวนใหญเปนอาหารคาว  ซ่ึงรูปแบบการบริโภคอาหารคาวของชาวอีสานจะรับประทาน
รวมกับขาวเปนหลัก  โดยชาวอีสานที่อาศัยอยูในจังหวัดอบุลราชธานี  ยโสธร  และรอยเอ็ด  จะ           
รับประทานขาวเหนียว  สวนชาวอีสานที่อาศัยอยูในจังหวดัสุรินทร  นครราชสีมา  นิยมรับประทาน
ขาวเจามากกวาขาวเหนียว  รสชาติของอาหารคาวสวนใหญจะมีรสจัดทาํใหรับประทานขาวได        
มากขึ้น  อาหารคาวที่พบมากที่สุดคือ  อาหารคาวประเภทแกง  เนื่องจากแกงเปนอาหารที่มีรสชาติ
หลากหลาย  การปรุงอาหารประเภทแกงจะเนนใสผักปรมิาณมากกวาเนื้อสัตว  ทั้งนี้เพื่อใหอาหารมี
ปริมาณเพียงพอท่ีจะรับประทานไดอยางทัว่ถึงทั้งครอบครัว  แกงพื้นบานที่พบสวนใหญไมใสกะท ิ 
เชน  แกงขนุนออน  แกงปาไขผํา  แกงหอยขม  แกงมะรุมกับปลาชอน  แกงฟกเขียวกบัปลาชอน  
แกงผักหวานกบัไขมดแดง  แกงขี้เหล็กกับปลาแหง  เปนตน  อาจมีแกงบางชนิดที่ใสกะทิแตจะไม
ทําใหมันเหมือนทางภาคกลาง  เชน  แกงกะทิบอน  แกงปูนากับเผือก  แกงคั่วหอยขม  เปนตน          
ผักที่ชาวบานนํามาแกงสวนใหญเปนผักพืน้บาน  เชน  ยอดข้ีเหล็ก  น้ําเตา  บวบ  ผักชีลาว ผักหวาน         
อีรอก  หนอไม  ฟกทอง  ยอดฟกทอง  เห็ดตาง ๆ เปนตน  เนื้อสัตวที่ชาวบานนํามาแกงสวนใหญ 
จะ เปนปลา  เพราะปลาเปนสัตวที่หางาย  อีกทั้งยังราคาถูกกวาเนื้อสัตวประเภทอื่น ๆ  เชน  ปลาดุก
ปลาหรด  ปลาไหล  ปลากด  ปลาหมอ  ปลาชอน  ปลาตะเพียน  ปลาเนือ้ออน  เปนตน  สอดคลอง
กับงานวจิัยของ สิริพันธ  และคณะ (2545) ที่พบวา  เนื้อสัตวที่ชาวบานภาคตะวันออก เฉียงเหนือ
นํามาประกอบเปนอาหารพืน้บานเพื่อบริโภคสวนใหญจะเปนปลา  สัตวชนิดอืน่ๆ จะหามาบรโิภค
ตามฤดูกาล  เชน  กบ  เขียด  อ่ึง  แย  แมลงตาง ๆ สวนเนื้อโค-กระบือนั้น  สุเนตร (2539) กลาววา  
โอกาสที่ชาวบานจะไดบริโภคเนื้อโค-กระบือ  มักจะเปนเทศกาลหรือพธีิสําคัญ  โดยจะนํามาทํา
ลาบ  กอย  หรือตม ไมนิยมนาํไปแกงหรือออม  เพราะถือวาอาหารเหลานี้เปนอาหารทีรั่บประทาน
เปนประจํา  เครื่องปรุงรสหลัก คือ น้ําปลารา  เครื่องแกงทีใ่ช  ไดแก  พริกแหง  พริกสด  ตะไคร  
หัวหอม  เปนหลัก  สวนอาหารประเภทตมเปนการปรุงอาหารที่จะเนนที่น้ําตมและเนื้อสัตวที่นํามา
ปรุงอาหาร  เชน  ตมปลาหมอปลารา  ตมไกบานผักแขยง  ตมเขียด  เปนตน  อาหารประเภทตม 
สวนใหญไมนยิมใสผักจะใสเพื่อแตงกลิ่น  เชน  ตะไคร  ใบมะกรดู  ผักชีฝร่ัง  ผักแขยง  ผักชีลาว 

 
ประเภทปง ยาง คั่ว  เปนอาหารที่ชาวบานนยิมรับประทาน  เนื่องจาก  เปนอาหารที่ทาํงาย 

มีลักษณะแหง  เหมาะสําหรับรับประทานกับขาวเหนียว  และเหมาะกบัการเปนเครือ่งเคียงอาหาร  
เชน  ปงไกปงเนื้อ  ปงกบ  ปงปลา  ล้ินวัวยาง  คั่วเนื้อกับหนอไมดอง  คั่วไก  เปนตน 



 

 

37 

ประเภทเครื่องจิ้ม  ชาวบานถอืวาเปนอาหารประจําครัวเรือนที่นิยมทําบริโภคมากที่สุด  
เชน  แจวบอง  แจวแมงดา  ปนกบ  ปนปลาสลาด  เปนตน  โดยชาวบานนิยมรับประทานรวมกับ 
ผักพื้นบานหลายชนิด  เชน  ผักติ้ว  ผักกระโดน  กระถิน  ผักดอง  เชน  ผักเสี้ยนดอง  ผักกุมดอง 
 

ประเภทตํา ยํา พลา ชาวบานนิยมนําพืชผัก ผลไม และสัตวจําพวกแมลงตาง ๆ ที่มีอยูใน 
ทองถ่ินนํามาปรุงอาหารประเภทตาํ ยํา พลา เชน ตํามะละกอ ยําแมเปง  ยําหอยขม  พลากุง  เปนตน   
 

ประเภทลาบ กอย  ชาวบานนิยมทําอาหารประเภทนี้เมื่อมีงานประเพณ ี หรืองานบุญตาง ๆ            
ซ่ึงในงานตาง ๆ เหลานี้จะขาดอาหารประเภทลาบ หรือกอยไมได  การทําลาบจะแตกตางจากการทํา
กอยตรงที่ลาบจะทําใหสุกกอนนํามาปรุงรส  เชน  ลาบเนื้อ  ลาบหมู  ลาบไก  ลาบเลือด  เปนตน              
สวนกอยชาวบานจะปรุงดบิ ๆ โดยจะไมทําใหสุกกอน เชน  กอยเนื้อ  ซกเล็ก  กอยหอยขม  เปนตน 
 
 ประเภทหมก นึ่ง  เปนอาหารที่ชาวบานสวนใหญนยิมทํารับประทาน  เชน  หมกเขยีด                
หมกกบ  หมกฮวก (ลูกออด)  หมกบางชนดิอาจใสผักผสมลงไปดวย  เชน  หมกหัวปลีกับไก             
หมกหนอไม  เปนตน  สวนอาหารประเภทนึ่งที่นิยมรับประทาน  เชน  นึ่งปลา  ชาวบานจะนึ่ง       
รวมกับผักพืน้บาน  เชน  ใบชะพลู  ยอดฟกทอง  ยอดตําลึง  เปนตน                  
 

ประเภทออมเปนอาหารที่มลัีกษณะคลายกับแกง  แตจะปรุงใหมีน้ําพอขลุกขลิก  เชน        
ออมเนื้อ  ออมกบ  ออมนก  เปนตน  ผักที่ใสในออมสวนใหญจะเปนผักพื้นบาน เชน  ผักชีลาว         
น้ําเตา  มะเขือเปราะ  บวบหอม  ยอดฟกทอง  ยอดมะระขี้นก  ผักแขยง  เปนตน  เครือ่งแกงของ         
ออมจะคลายกบัแกง  จะตางกันตรงที่ออมจะใสขาวเบือลงไปเพื่อทําใหอาหารขนขึน้ 

 
ประเภทซุป  จะใชผักหรือผลไมที่ตมสุกแลวเปนหลักในการปรุง  โดยตําผสมกับเครื่องปรุง  

เรียกชื่ออาหารตามชนดิของผักนั้น ๆ เชน  ซุปขนุน  ซุปมะเขือ  ซุปหัวปลี  เปนตน 
 

ประเภทอาหารจานเดยีว  เชน  ขนมจีน-น้ํายาไก  ขนมจนี-น้ํายาปลา  ขนมจีน-น้ํายาปลารา   
เปนอาหารที่ขาดไมไดสําหรับงานบุญ  สวนผัดหมี่โคราชซึ่งเปนอาหารขึ้นชื่อประจําจังหวดั
นครราชสีมาในอดีตชาวบานจะใสเนื้อสัตวประเภทปลาแหงหรือปลายาง  เนื่องจากเนื้อหมูหายาก
และมีราคาแพง   

 



 

 

38 

ประเภทอาหารถนอมและแปรรูป  ที่พบสวนใหญเปนอาหารถนอมและแปรรูปโดยการ          
ใชเกลือ  เชน  การทําปลารา  ผักเสี้ยนดอง  ผักกุมดอง  มะมวงดอง  สอดคลองกับ จารุวรรณ           
และคณะ (2540) กลาววา ในอดีตชาวอีสานสามารถตมเกลือสินเธาวไวใชเองภายในครัวเรือน  
เนื่องจาก  ดินในภาคอีสานสวนใหญมีความเค็มมากกวาภาคอื่น  เครื่องปรุงดั้งเดิมจึงใชเกลือ
สินเธาวในการถนอมอาหารเปนสวนใหญ  เชน  การทําปลารา  เชนเดียวกับ ประพิมพร  และคณะ 
(2528) และ  แสงอรุณ  และคณะ (2544) ไดกลาววา  ในชวงฤดูฝนจะมีสัตวน้ําจําพวกปลาหลาย
ชนิดเปนจํานวนมาก  หากเหลือจากการบริโภคแตละวันชาวบานจะนําปลาไปหมักเปนปลารา    
เพื่อเก็บไวรับประทานในระยะยาวหรือรับประทานในฤดูที่อาหารตามธรรมชาติมีนอย  สวน         
การถนอมอาหารเพื่อเก็บไวกนิในชวงเวลาสั้น ๆ  สวนใหญจะเปนประเภทผักดอง  เชน                
ผักกาดเขยีวดอง  ผักเสี้ยนดอง  ผักกุมดอง  สัตวชนิดอื่น ๆ  ถามปีริมาณมาก  เชน  อ่ึง เขียด             
และหนู  จะนาํไปตากแหงเก็บไวกินจนกวาจะหมด 

 
อาหารพื้นบานประเภทอาหารหวาน  เปนอาหารที่พบนอยที่สุด  เนื่องจาก  ชาวอีสานไม

นิยมทําขนมหวานรับประทาน  เพราะถือวาขนมหวานเปนอาหารที่เหมาะสําหรับเดก็  ยกเวนมี  
งานบุญประเพณีที่สําคัญ  ชาวบานจะทําเปนจํานวนมาก ๆ เพื่อนําไปถวายพระ  แจกเพื่อนบาน  
เล้ียงแขก  และรับประทานภายในครอบครัว  ชาวอีสานสวนใหญนยิมทําขนมหวานจากขาว  เชน 
ขาวตมมัด  ขาวเมา  นางเล็ด  ขาวหลาม  ขาวโปง (ขาวเกรยีบวาว) เปนตน (ทวน, 2533)  นอกจากนี้  
อําไพ (ม.ป.ป) ไดกลาววา  ขนมที่นิยมใชในงานพิธีมงคล  เชน  พิธีบายศรีสูขวัญ  พธีิยกเสาเอก            
พิธีเซนไหวผีบรรพบุรุษ  ไดแก  นางเล็ด  ขนมตมแดง  ขนมตมขาว  เปนตน 
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ตอนที่ 2 ศักยภาพภูมิปญญาไทยดานอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง 

 
 การศึกษาศกัยภาพภูมิปญญาไทยดานอาหารพื้นบาน  ทําการศึกษาศกัยภาพในดาน            
แหลงของวัตถุดิบ  กระบวนการผลิต  การผลิตในเชิงพาณิชย  การเปนอาหารเพื่อสุขภาพ  และ        
การถายทอดภมูิปญญา ไดผลการศึกษา ดังนี้ 
 
1. ศักยภาพดานแหลงวัตถดุบิ 
  
 จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานแหลงของ
วัตถุดิบ พบวา  อาหารพื้นบานทุกประเภท  ไดแก อาหารคาว  อาหารถนอมและแปรรูป  อาหารหวาน 
มีระดับศักยภาพดานแหลงวตัถุดิบสูง คิดเปนรอยละ 100 (ตารางที่ 5) 
 
ตารางที่ 5  จํานวนรอยละ  และคาเฉลี่ย ศักยภาพอาหารพืน้บานภาคตะวันออกเฉยีงเหนือตอนลาง 

ดานแหลงของวัตถุดิบ 
              (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหาร สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

อาหารคาว 
 
อาหารถนอมและแปรรูป 
 
อาหารหวาน 
 

226 
(100) 

52 
(100) 

50 
(100) 

- 
 
- 
 
- 
 

- 
 
- 
 
- 

226 
(100) 

52 
(100) 

50 
(100) 

3.00 
 

3.00 
 

3.00 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
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จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานแหลงของ
วัตถุดิบ  พบวา วัตถุดิบที่ชาวบานนํามาเปนสวนประกอบในอาหารพืน้บานเปนวัตถุดิบที่มีอยูใน
ทองถ่ิน ซ่ึงหาไดตามธรรมชาติ  ตามทองนา  ปาชุมชน  และหนองน้ํา  เชน  ผักติ้ว  ผักหวาน  อีรอก  
ขี้เหล็ก  หนอไม  ผักบุง  เทา  สายบัว  ไขผํา รวมทั้งเห็ดตาง ๆ ที่ขึ้นเองตามธรรมชาติ  เปนตน  สวน
สัตว  เชน  ปลาชอน   ปลาหมอ  ปลาหลด  ปลากด  หาไดจากแหลงน้ําในชุมชน  สวน กบ  เขียด          
อ่ึง  แย  และแมลงตาง ๆ  ชาวบานจะหามาบริโภคตามฤดูกาล  แตเนื่องจากปจจบุันนี้อาหารที่เคยมี
อยูมากตามธรรมชาติเร่ิมมีนอยลง  ชาวบานสวนใหญจึงหันมาปลูกพืชผักสมุนไพรพืน้บาน  และ
เล้ียงสัตวไวรับประทานเองภายในครัวเรือน  หรืออาจมกีารหยิบยืมจากญาตพิี่นอง  และเพื่อนบาน
ใกลเคียงบางเล็กนอย  เชน  มะละกอ  บวบ  มะเขือพวง  มะเขือเปราะ  มะเขือเทศ  ถ่ัวแปบ  ตะไคร                   
ใบมะกรดู  ขา  พริกขี้หนู  ใบแมงลัก  ใบกระเพา  สะระแหน  เปนตน  สวนสัตวจําพวกเปดและไก  
ชาวบานจะเลีย้งไวกินไขและกินเนื้อ  นอกจากนี้ชาวบานยังมีการพึ่งพาอาหารจากแหลงอื่น เชน 
จากตลาดใกลบาน  รานคาภายในชุมชน  และจากรถขายกบัขาวที่เขามาขายในหมูบาน  แมชาวบาน
จะซื้ออาหารสําเร็จรูป  หรือวตัถุดิบจากแหลงดังกลาวมาบริโภคมากขึ้น  แตชาวบานก็ยังนยิมซื้อ
อาหารพื้นบานและผักพืน้บานมาบริโภค  เชน  หนังววัแหง  หม่ําเนื้อ  ไสกรอก  ขนมจีนน้ํายา  เทา
ไขผํา  สายบัว  ฟกทอง หนอไม  เห็ดตาง ๆ  เปนตน สอดคลองกับ ทวน (2533) และ  ศนูยฝกอบรม
และพัฒนาการสาธารณะสุขมูลฐาน  ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ฯ (2543) กลาววา  แหลงหาอาหาร
ของชาวอีสาน มีอยู 3  แหลง ไดแก  แหลงอาหารที่หาไดตามธรรมชาติ  ตามทองไร  ทองนา  ปา
โคก  และแหลงน้ําตามธรรมชาติ เชน  ผักแวน  ผักแขยงนา  หนอไมปา  สายบัว  ผักกระโดน  
สะเดา  เห็ดตาง ๆ  อาหารจําพวกสัตว ไดแก ปู  ปลาชนิดตาง ๆ  หอยโขง  หอยขม  กบ  เขียด  อ่ึง  
จิ้งหรีด  แมงดา  ตั๊กแตน  แมลงอินูน  เปนตน สวนแหลงที่สองเปนแหลงที่ชาวบานปลูกและเลี้ยง
ไวรับประทานเอง  เชน  พืชผักสวนครัว  มะละกอ ฟกทอง  ฟกเขียว  ถ่ัวพู  ผักชีลาว  สวนสัตว  เชน  
ปลานิล  ปลาดุก  ปลาตะเพยีน  ชาวบานจะขุดบอไวบริเวณทีน่าของตนเอง  แหลงสดุทายเปนแหลง
อาหารที่หาซื้อไดจากตลาด  หรือจากรานคาในชุมชน เชน เนื้อหมู เนื้อไก  ไขเปด  ไขไก  ปลาแหง  
ผักกวางตุง  บวบ  ฟกทอง  ฟกเขียว  เปนตน 
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2. ศักยภาพดานกระบวนการผลิต 

 
 จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานกระบวน  
การผลิต พบวา อาหารทุกประเภท ไดแก อาหารคาว อาหารถนอมและแปรรูป อาหารหวาน                      
มีระดับศักยภาพดานกระบวนการผลิตสูง คิดเปนรอยละ 91.0, 88.5 และ 86.0 ตามลําดับ (ตารางที่ 6) 
 
ตารางที่ 6  จํานวนรอยละ และคาเฉลี่ย ศักยภาพอาหารพืน้บานภาคตะวันออกเฉยีงเหนือตอนลาง 

ดานกระบวนการผลิต 
                 
                (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหาร สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

อาหารคาว 
 
อาหารถนอมและแปรรูป 
 
อาหารหวาน 
 

206 
(91.0) 

46 
(88.5) 

43 
(86.0) 

20 
(9.0) 

6 
(11.5) 

7 
(14.0) 

- 
 
- 
 
- 

226 
(100) 

52 
(100) 

50 
(100) 

2.91 
 

2.88 
 

2.86 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 

 
 จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานกระบวน        
การผลิต  ประเภทอาหารคาว  พบวา  อาหารคาวทุกประเภท  มีระดับศกัยภาพดานกระบวนการผลิต
สูง  ไดแก  ประเภทปง ยาง คัว่  ประเภทตํา ยํา พลา  ประเภทเครื่องจิ้ม  ประเภทลาบ กอย  ประเภท
หมก นึ่ง  ประเภทออม  และประเภทซุป  คดิเปนรอยละ 100  ประเภทแกง ตม  คิดเปนรอยละ 76.4 
ประเภทอาหารจานเดยีว  คดิเปนรอยละ 57.1 (ตารางที่ 7) 
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ตารางที่ 7  จํานวนรอยละ  และคาเฉลี่ย  ศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง   
ดานกระบวนการผลิต  ประเภทอาหารคาว 

                
                  (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหาร สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

ปง  ยาง  คั่ว 
 
ตํา  ยํา  พลา 
 
เครื่องจิ้ม 
 
กอย  ลาบ 
 
หมก  นึ่ง 
 
ออม 
 
ซุป 
 
แกง  ตม 
 
อาหารจานเดียว 

34 
(100) 

24 
(100) 

24 
(100) 

22 
(100) 

20 
(100) 

13 
(100) 

10 
(100) 

55 
(76.4) 

4 
(57.1) 

- 
 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 
 

17 
(23.6) 

3 
(42.9) 

- 
 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 
 
- 
 
- 

34 
(100) 

24 
(100) 

24 
(100) 

22 
(100) 

20 
(100) 

13 
(100) 

10 
(100) 

72 
(100) 

7 
(100) 

3.00 
 

3.00 
 

3.00 
 

3.00 
 

3.00 
 

3.00 
 

3.00 
 

2.76 
 

2.57 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
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จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานกระบวน        
การผลิต  ประเภทอาหารหวาน  พบวา  อาหารหวานทุกประเภทมีระดบัศักยภาพดานกระบวน          
การผลิตสูง ไดแก วิธีการตม  วิธีการปง จี ่เผา  และเบ็ดเตล็ด  คิดเปนรอยละ 100  สวนวิธีการกวน  
วิธีการนึ่ง  และวิธีการทอด  คิดเปนรอยละ 87.5, 84.6, และ 42.9  ตามลําดับ (ตารางที่ 8)  

 
ตารางที่ 8  จํานวนรอยละ  และคาเฉลี่ย  ศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 

ดานกระบวนการผลิต  ประเภทอาหารหวาน 
                
                    (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหารหวาน สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

ตม 
 
ปง  จี่  เผา 
 
เบ็ดเตล็ด 
 
กวน 
 
นึ่ง 
 
ทอด 
 

16 
(100) 

4 
(100) 

2 
(100) 

7 
(87.5) 

11 
(84.6) 

3 
(42.9) 

- 
 
- 
 
- 
 
1 

(12.5) 
2 

(15.4) 
4 

(57.1) 

- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 

16 
(100) 

4 
(100) 

2 
(100) 

8 
(100) 

13 
(100) 

7 
(100) 

3.00 
 

3.00 
 

3.00 
 

2.87 
 

2.84 
 

2.42 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
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จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานกระบวน        
การผลิต  ประเภทอาหารถนอมและแปรรปู  พบวา  อาหารถนอมและแปรรูปที่มีระดับศักยภาพสูง 
ไดแก  อาหารถนอมและแปรรูป โดยการใชเกลือ  โดยการใชความรอน  คิดเปนรอยละ 100         
โดยการทําแหง  คิดเปนรอยละ 93.0  และโดยการทอด  คิดเปนรอยละ 66.7  สวนอาหารถนอมและ
แปรรูปที่มีระดับศักยภาพปานกลาง  ไดแก  อาหารถนอมและแปรรูปโดยวิธีการอื่น ๆ  คิดเปน           
รอยละ 100 และโดยการใชน้ําตาล  คดิเปนรอยละ 75.0 (ตารางที่ 9) 

 
ตารางที่ 9  จํานวนรอยละ  และคาเฉลี่ย ศักยภาพอาหารพืน้บานภาคตะวันออกเฉยีงเหนือตอนลาง 

ดานกระบวนการผลิต ประเภทอาหารถนอมและแปรรปู 
                
                          (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหารถนอม
และแปรรูป 

สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

โดยการใชเกลอื 
 
โดยการใชความรอน 
 
โดยการทําแหง 
 
โดยการทอด 
 
โดยการใชน้ําตาล 
 
โดยวิธีการอื่น ๆ  

30 
(100) 

1 
(100) 

12 
(92.3) 

2 
(66.7) 

1 
(25.0) 

 

- 
 
- 
 
1 

(7.7) 
1 

(33.3) 
3 

(75.0) 
1 

(100) 

- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 

30 
(100) 

1 
(100) 

13 
(100) 

3 
(100) 

4 
(100) 

1 
(100) 

3.00 
 

3.00 
 

2.92 
 

2.66 
 

2.25 
 

2.00 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
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จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานกระบวน          
การผลิต  พบวา  อาหารคาว  อาหารหวาน  อาหารถนอมและแปรรูป มีระดับศักยภาพดานกระบวน        
การผลิตสูง  เนื่องจาก  เปนอาหารที่ทําไดงาย  และมีขัน้ตอนการผลิตที่ไมยุงยาก  ซ่ึงมีขั้นตอน          
การผลิตเพียง 1-2 ขั้นตอน  อาหารคาวที่มขีั้นตอนการผลิตที่ไมยุงยาก  ไดแก  แกงกลวยกับไก                 
แกงมะละกอกบัปลาชอน  ตมไกบาน ออมกบ  ลาบหม ู ปงไก  คั่วแมลงอินูน  ตําแตง  ปนกบ           
นึ่งเห็ด   ซุปหนอไม  เปนตน  สวนอาหารหวาน มหีลายชนิดที่มีขั้นตอนการผลิตเพียง 1-2 ขั้นตอน  
เชน  ขาวโปง (ขาวเกรียบวาว) ขาวหลาม  ขนมฝกบัว  เปนตน  มีอาหารหวานเพียงไมกี่ชนิดที่มี
ขั้นตอนการผลิต 3-4  ขั้นตอน  ซ่ึงสวนใหญเปนอาหารหวาน ทีใ่ชวิธีการทอด ไดแก  ขนมไขหงษ                
ขนมนางเล็ด  ขนมหูชาง  สําหรับอาหารถนอมและแปรรูป  สวนใหญก็เปนอาหารทีท่ํางาย  และมี
ขั้นตอนการผลิตที่ไมยุงยาก  แตอาหารถนอมและแปรรปูสวนใหญจะอาศัยระยะเวลาในการหมัก  
เชน  ปลารา  ในการทําปลาราของชาวบาน จะมวีิธีการผลิต  2  วิธีดวยกนั  คือ  วิธีแรกจะนําปลา          
มาลางใหสะอาด  ใสเกลือ  ใสรํา คลุกเคลาใหเขากนั  นําไปใสไหปดฝาใหสนิท  หมกัทิ้งไว
ประมาณ  3  เดือนขึ้นไป  จงึจะนํามารับประทานได  สวนวิธีที่สอง  นาํปลามาลางใหสะอาด           
หมักดวยเกลือ  ทิ้งไวประมาณ 1 สัปดาห  จากนั้นนําขาวคั่วมาคลุกเคลากับปลาที่หมกัเกลือใหทั่ว  
นําใสไหปดฝาใหสนิท  หมกัทิ้งไวประมาณ 3 เดือนขึน้ไป  สวนการแชอ่ิม  เชน  มะมวงแชอ่ิม          
ก็เปนการถนอมอาหารที่ตองอาศัยระยะเวลา  โดยวิธีการทํามะมวงแชอ่ิมชาวบานจะนาํมะมวงดอง
มาปอกเปลือกฝานเปนชิ้น  จากนั้นนาํหมอใสน้ําตาลทรายผสมกับน้ําเปลาตั้งไฟ  คนจนน้ําตาล
ละลาย  ยกลงทิ้งใหเย็น  นําน้ําเชื่อมที่ทิ้งใหเยน็แลวเทใสในโหลมะมวงจนทวม  ปดฝาใหสนิท  
เปลี่ยนน้ําเชื่อมทิ้งจนกวามะมวงจะอิ่มน้ําตาล  สอดคลองกับ จารุวรรณ และคณะ (2540) ไดกลาววา 
อาหารพื้นบานของชาวอีสานมีวิธีการปรุงที่งายไมสลับซับซอน อาหารที่ปรุงงาย ไดแก อาหาร
ประเภทปง  ยางหรือนึ่ง  อาหารเหลานี้จะเหมาะแกการบริโภคกับขาวเหนียวและแจว  
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3. ศักยภาพดานการผลิตในเชิงพาณิชย 

 
 จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานการผลิต  
ในเชิงพาณิชย  พบวา อาหารหวาน  อาหารถนอมและแปรรูป  มีระดับศักยภาพดานการผลิตในเชิง
พาณิชยปานกลาง  คิดเปนรอยละ 90.4 และ 78.0 ตามลําดับ  สวนอาหารคาวมีระดับศักยภาพดาน
การผลิตในเชงิพาณิชยต่ํา  คิดเปนรอยละ 48.2 (ตารางที่ 10) 
 
ตารางที่ 10  จาํนวนรอยละ และคาเฉลี่ย ศกัยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง   

ดานการผลิตในเชิงพาณิชย 
                
                 (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหาร สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

อาหารถนอมและแปรรูป 
 
อาหารหวาน 
 
อาหารคาว 
 

2 
(1.9) 

1 
(2.0) 

- 
 

46 
(90.4) 

39 
(78.0) 
117 

(51.8) 

4 
(7.7) 
10 

(20.0) 
109 

(48.2) 

52 
(100) 

50 
(100) 
226 

(100) 

1.94 
 

1.82 
 

1.51 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 
ต่ํา 

 
 จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานการผลิต             
ในเชิงพาณิชย  ประเภทอาหารคาว  พบวา  อาหารคาวประเภทอาหารจานเดียว  ประเภทปง ยาง  คั่ว  
 มีระดับศักยภาพดานการผลติในเชิงพาณิชยปานกลาง  คดิเปนรอยละ 71.4, 70.6 ตามลําดับ  สวน
อาหารคาวที่มรีะดับศักยภาพดานการผลิตในเชิงพาณิชยต่ํา ไดแก  อาหารคาวประเภทซุป คิดเปน         
รอยละ 70.0 ประเภทแกง ตม คิดเปนรอยละ 59.7 ประเภทเครื่องจิ้ม  คิดเปนรอยละ 58.3 ประเภทลาบ 
กอย คิดเปนรอยละ 50.0 ประเภทหมก นึ่ง คิดเปนรอยละ 40.0 และประเภทออม คิดเปนรอยละ 38.5 
และประเภทตาํ ยํา พลา คิดเปนรอยละ 37.5 (ตารางที่ 11) 
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ตารางที่ 11  จาํนวนรอยละ และคาเฉลี่ย ศกัยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 
ดานการผลิตในเชิงพาณิชย ประเภทอาหารคาว 

                             
                  (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหาร สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

อาหารจานเดียว 
 
ปง  ยาง  คั่ว 
 
ตํา  ยํา  พลา 
 
ออม 
 
หมก  นึ่ง 
 
ลาบ  กอย 
 
เครื่องจิ้ม 
 
แกง  ตม 
 
ซุป 
 

- 
 
- 
 
- 
 
- 

 
- 
 
- 
 
 
- 
 
- 

5 
(71.4) 

24 
(70.6) 

15 
(62.5) 

8 
(61.5) 

12 
(60.0) 

11 
(50.0) 

10 
(41.7) 

29 
(40.3) 

3 
(30.0) 

2 
(28.6) 

10 
(29.4) 

9 
(37.5) 

5 
(38.5) 

8 
(40.0) 

11 
(50.0) 

14 
(58.3) 

43 
(59.7) 

7 
(70.0) 

7 
(100) 

34 
(100) 

24 
(100) 

13 
(100) 

20 
(100) 

22 
(100) 

24 
(100) 

72 
(100) 

10 
(100) 

1.71 
 

1.70 
 

1.62 
 

1.61 
 

1.60 
 

1.50 
 

1.41 
 

1.40 
 

1.30 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 
ต่ํา 

 
ต่ํา 

 
ต่ํา 

 
ต่ํา 

 
ต่ํา 

 
ต่ํา 

 
ต่ํา 
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จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานการผลิต  
ในเชิงพาณิชย  ประเภทอาหารหวาน พบวา  อาหารหวานทุกประเภท  มีระดับศักยภาพดานการผลิต
ในเชิงพาณิชยปานกลาง  ไดแก  วิธีการปง จี่ เผา  และเบด็เตล็ด มีจํานวนเทากัน  คดิเปนรอยละ 100 
วิธีการตม  คิดเปนรอยละ 87.5  วิธีการทอด  คิดเปนรอยละ 85.7  วิธีการนึ่ง  คิดเปนรอยละ 69.2  
และวธีิการกวน คิดเปนรอยละ 50.0 (ตารางที่ 12) 

 
ตารางที่ 12  จาํนวนรอยละ และคาเฉลี่ย ศกัยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 

ดานการผลิตในเชิงพาณิชย ประเภทอาหารหวาน 
                
                  (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหาร สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

กวน 
 
ปง  จี่  เผา 
 
เบ็ดเตล็ด 
 
ตม 
 
ทอด 
 
นึ่ง 
 

1 
(12.5) 

- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 

4 
(50.0) 

4 
(100) 

2 
(100) 

14 
(87.5) 

6 
(85.7) 

9 
(69.2) 

3 
(37.5) 

- 
 
- 
 
2 

(12.5) 
1 

(14.3) 
4 

(30.8) 

8 
(100) 

4 
(100) 

2 
(100) 

16 
(100) 

7 
(100) 

13 
(100) 

2.25 
 

2.00 
 

2.00 
 

1.87 
 

1.85 
 

1.69 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
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จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานการผลิต         
ในเชิงพาณิชย ประเภทอาหารถนอมและแปรรูป  พบวา  อาหารถนอมและแปรรูปที่มีระดับ
ศักยภาพดานการผลิตในเชิงพาณิชยปานกลาง  ไดแก  อาหารถนอมและแปรรูปโดยการทอด และ             
โดยวิธีการอื่น ๆ คิดเปนรอยละ 100 โดยการใชเกลือ  คิดเปนรอยละ 93.4 โดยการทําแหง  คิดเปน
รอยละ 84.6 โดยการใชน้ําตาล คิดเปนรอยละ 75.0 สวนอาหารถนอมและแปรรูปโดยการใช           
ความรอน มีระดับศักยภาพดานการผลิตในเชิงพาณชิยต่าํ คิดเปนรอยละ 100 (ตารางที่ 13) 

 
ตารางที่ 13  จาํนวนรอยละ และคาเฉลี่ย ศกัยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 

ดานการผลิตในเชิงพาณิชย ประเภทอาหารถนอมและแปรรูป 
                
                  (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหาร สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

โดยการทําแหง 
 
โดยการใชเกลอื 
 
โดยการทอด 
 
โดยวิธีการอื่น ๆ  
 
โดยการใชน้ําตาล 
 
โดยการใชความรอน 
 

1 
(7.7) 

1 
(3.3) 

- 
 
- 
 
- 
 
- 

11 
(84.6) 

28 
(93.4) 

3 
(100) 

1 
(100) 

3 
(75.0) 

- 

1 
(7.7) 

1 
(3.3) 

- 
 
- 
 
1 

(25.0) 
1 

(100) 

13 
(100) 

30 
(100) 

3 
(100) 

1 
(100) 

4 
(100) 

1 
(100) 

2.00 
 

2.00 
 

2.00 
 

2.00 
 

1.75 
 

1.00 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 
ต่ํา 
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จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานการผลิต   
ในเชิงพาณิชย  พบวา  อาหารถนอมและแปรรูป  อาหารหวาน  มีระดบัศักยภาพดานการผลิตใน    
เชิงพาณิชยปานกลาง  เนื่องจาก  ชาวบานมีการผลิตเพื่อจําหนายในทองถ่ินเปนประจาํ  อาหาร
ถนอมและแปรรูป  ที่ผลิตขายในทองถ่ินเปนประจํา  เชน  สมวัว  หม่ําววั  แหนมเนื้อ  ไสกรอกเนื้อ           
เนื้อเค็ม  หนังวัวแหง  เปนตน  อาหารเหลานี้ชาวบานไมนิยมทํารับประทานเองสวนใหญจะซื้อจาก
รานคาภายในชุมชนมารับประทาน  ซ่ึงผูที่ทําขายเปนคนในชุมชน  เหตผุลที่ชาวบานไมนิยมทําเอง
เพราะเนื้อสัตว  เชน  เนื้อวัว เนื้อหมู มีราคาแพง  ชาวบานจะนําเนื้อสัตวเหลานี้ไปทํา อาหาร
ประเภทแกง  และออม  เพราะสามารถแบงทําไดหลายมือ้  สวนปลารา  และผักดองตาง ๆ  แมจะมี
ผูผลิตนํามาวางจําหนายในทองถ่ิน  แตชาวบานไมนยิมซื้อกันนัก  เพราะสวนใหญสามารถผลิตได
เองภายในครัวเรือน  สวนอาหารหวานที่ผลิตเพื่อจําหนายในทองถ่ินเปนประจํา ไดแก ขนมนางเลด็    
ขาวโปง (ขาวเกรียบวาว) ขนมฝกบัว  ขาวหลาม  ขาวตมมัดไสกลวย  เปนตน อาหารถนอมและ           
แปรรูป  อาหารหวานบางชนดินอกจากจะผลิตเพื่อจําหนายในทองถ่ินเปนประจําแลว ยังสามารถ
ผลิตเพื่อจําหนายไปยังทองถ่ินอื่น  และจังหวัดใกลเคยีง ไดแก เสนหมีโ่คราช  เค็มบักนัด  และ   
กระยาสารท  อาหารพื้นบานเหลานี้เปนของฝากที่ขึ้นชื่อประจําจังหวดั  และเปนสินคาที่ไดรับการ
สนับสนุนจากภาครัฐใหเปนสินคาหนึ่งตําบล  หนึ่งผลิตภัณฑ  

 
 อาหารพื้นบานประเภทอาหารคาว  มีระดบัศักยภาพดานการผลิตในเชิงพาณิชยต่ํา  เนื่องจาก  
ชาวบานสวนใหญสามารถประกอบอาหารคาวขึ้นรับประทานไดเองภายในครวัเรือน  เพราะวตัถุดิบ        
หางายมีอยูในทองถ่ิน  ดังนัน้จึงไมนยิมซือ้มารับประทาน  เชน  แกงขี้เหล็กกับปลาแหง  ตมปลาหรด     
ตมไกบานผักแขยง  ออมไก  ออมกบ  ซุปขนุน  ซุปมะเขือ  ปนปลา  แจวบอง  เปนตน  ประกอบกับ       
อาหารคาวบางชนิดผลิตไดเฉพาะบางฤดูกาล  หรือผลิตเฉพาะชวงเทศกาลงานบุญตาง ๆ เทานั้น               
เชน  แกงปนูากับเผือก  แกงกลวยกับไก  แกงบวน  เปนตน  สอดคลองกับ  กรองพร (2541) กลาววา  
แกงบางชนดิจะรับประทานเฉพาะบางฤดูกาลเทานั้น  เชน  แกงปนูากบัเผือก  จะมีรับประทานมาก
ใน  ชวงฤดูฝนหรือตนฤดูหนาว  เพราะชวงนี้ปูนาจะมีความมันอรอยกวาทุกฤดู  สวนแกงบวนนั้นจะ
หารับประทานไดเฉพาะในชวงที่มีการแตงงานเทานั้น  เพราะเปนอาหารที่นิยมทําในงานมงคล            
แกงกลวย  จะหารับประทานไดเฉพาะในโอกาสพิเศษ  เปนอาหารพื้นบานที่ชาวบานจะทําเฉพาะ         
ในงานศพเทานั้น  ดวยปจจยัเหลานีจ้ึงทําใหอาหารพื้นบานประเภทอาหารคาวบางชนิดมีจําหนาย        
ในทองถ่ินเปนบางครั้ง เพราะชาวอีสานตองอาศัยการหาอยูหากนิดวยการพึ่งพิงธรรมชาติเปนหลัก 
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4.  ศักยภาพดานการเปนอาหารเพื่อสุขภาพ  

  
 จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานการเปน
อาหารเพื่อสุขภาพ พบวา อาหารคาว มีระดบัศักยภาพดานการเปนอาหารเพื่อสุขภาพปานกลาง               
คิดเปนรอยละ 54.9 สวนอาหารหวาน อาหารถนอมและแปรรูป มีระดับศักยภาพดานการเปนอาหาร           
เพื่อสุขภาพต่ํา คิดเปนรอยละ 100 (ตารางที่ 14) 
 
ตารางที่ 14  จาํนวนรอยละ และคาเฉลี่ย ศกัยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง   

 ดานการเปนอาหารเพื่อสุขภาพ 
                
                      (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหาร สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

อาหารคาว 
 
อาหารถนอมและแปรรูป 
 
อาหารหวาน 

66 
(29.2) 

- 
 
- 

124 
(54.9) 

- 
 
- 

36 
(15.9) 

52 
(100) 

50 
(100) 

226 
(100) 

52 
(100) 

50 
(100) 

2.13 
 

1.00 
 

1.00 

ปานกลาง 
 
ต่ํา 

 
ต่ํา 

 
 จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานการเปน
อาหารเพื่อสุขภาพ  ประเภทอาหารคาว  พบวา  อาหารคาวที่มีระดับศกัยภาพดานการเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพสูง ไดแก  อาหารคาวประเภทแกง ตม  คิดเปนรอยละ 48.6  ประเภทออม  คิดเปน           
รอยละ 38.5  สวนอาหารคาวที่มีระดับศกัยภาพดานการเปนอาหารเพือ่สุขภาพปานกลาง  ไดแก 
อาหารคาวประเภทหมก นึ่ง  คิดเปนรอยละ 85.0  ประเภทซุป  คิดเปนรอยละ 70.0 ประเภท             
อาหารจานเดียว  คิดเปนรอยละ 71.4 ประเภทเครื่องจิ้ม  คิดเปนรอยละ 66.6 ประเภทตํา ยํา พลา   
คิดเปนรอยละ 50.0  และประเภทลาบ กอย  คิดเปนรอยละ 45.4  สวนอาหารคาวประเภทปง ยาง คัว่ 
มีระดับศักยภาพดานการเปนอาหารเพื่อสุขภาพต่ํา คิดเปนรอยละ 38.2 (ตารางที่ 15) 
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ตารางที่ 15  จาํนวนรอยละ และคาเฉลี่ย ศกัยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 
ดานการเปนอาหารเพื่อสุขภาพ ประเภทอาหารคาว 

                
                      (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหาร สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

ออม 
 
แกง  ตม 
 
ซุป 
 
เครื่องจิ้ม 
 
ตํา  ยํา  พลา 
 
หมก  นึ่ง 
 
อาหารจานเดียว 
 
กอย  ลาบ 
 
ปง  ยาง  คั่ว 

5 
(38.5) 

35 
(48.6) 

3 
(30.0) 

7 
(29.2) 

9 
(37.5) 

2 
(10.0) 

1 
(14.3) 

4 
(18.2) 

- 
 

8 
(61.5) 

27 
(37.5) 

7 
(70.0) 

16 
(66.6) 

12 
(50.0) 

18 
(90.0) 

5 
(71.4) 

10 
(45.4) 

21 
(61.8) 

- 
 

10 
(13.9) 

- 
 
1 

(4.2) 
3 

(12.5) 
- 
 
1 

(14.3) 
8 

(36.4) 
13 

(38.2) 

13 
(100) 

72 
(100) 

10 
(100) 

24 
(100) 

24 
(100) 

20 
(100) 

7 
(100) 

22 
(100) 

34 
(100) 

2.38 
 

2.35 
 

2.30 
 

2.25 
 

2.25 
 

2.05 
 

2.00 
 

1.81 
 

1.61 

สูง 
 

สูง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 
ต่ํา 
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จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานการเปน
อาหารเพื่อสุขภาพ  ประเภทอาหารหวาน  พบวา  อาหารหวานทกุประเภท ไดแก วิธีการตม  วิธีการ
นึ่ง  วิธีการทอด  วิธีการปง จี ่เผา  และประเภทเบ็ดเตล็ด  มีระดับศักยภาพดานการเปนอาหารเพื่อ
สุขภาพต่ํา  คิดเปนรอยละ 100 (ตารางที่ 16) 

 
ตารางที่ 16  จาํนวนรอยละ และคาเฉลี่ย ศกัยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 

ดานการเปนอาหารเพื่อสุขภาพ ประเภทอาหารหวาน 
                
                      (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหาร สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

ตม 
 
นึ่ง 
 
กวน 
 
ทอด 
 
ปง  จี่  เผา 
 
เบ็ดเตล็ด 

- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 

- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 

16 
(100) 

13 
(100) 

8 
(100) 

7 
(100) 

4 
(100) 

2 
(100) 

16 
(100) 

13 
(100) 

8 
(100) 

7 
(100) 

4 
(100) 

2 
(100) 

1.00 
 

1.00 
 

1.00 
 

1.00 
 

1.00 
 

1.00 

ต่ํา 
 
ต่ํา 

 
ต่ํา 

 
ต่ํา 

 
ต่ํา 

 
ต่ํา 
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จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานการเปน
อาหารเพื่อสุขภาพ  ประเภทอาหารถนอมและแปรรูป  พบวา  อาหารถนอมและแปรรูปทุกประเภท
ไดแก โดยการใชเกลือ  โดยการทําแหง  โดยการใชน้ําตาล  โดยการทอด  โดยการใชความรอน  
และโดยวิธีการอื่น ๆ  มีระดับศักยภาพดานการเปนอาหารเพื่อสุขภาพต่ํา คิดเปนรอยละ 100               
(ตารางที่ 17) 

 
ตารางที่ 17  จาํนวนรอยละ และคาเฉลี่ย ศกัยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 

ดานการเปนอาหารเพื่อสุขภาพ ประเภทอาหารถนอมและแปรรูป 
                
                      (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหาร สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

โดยการใชเกลอื 
 
โดยการทําแหง 
 
โดยการใชน้ําตาล 
 
โดยการทอด 
 
โดยการใชความรอน 
 
โดยวิธีการอื่น ๆ  

- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 

- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 

30 
(100) 

14 
(100) 

4 
(100) 

3 
(100) 

1 
(100) 

1 
(100) 

3 
(100) 

14 
(100) 

4 
(100) 

3 
(100) 

1 
(100) 

1 
(100) 

1.00 
 

1.00 
 

1.00 
 

1.00 
 

1.00 
 

1.00 

ต่ํา 
 
ต่ํา 

 
ต่ํา 

 
ต่ํา 

 
ต่ํา 

 
ต่ํา 
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จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานการเปน           
อาหารเพื่อสุขภาพ  พบวา  อาหารคาวประเภทแกง ตม  และประเภทออม  มีระดับศักยภาพดาน  
การเปนอาหารเพื่อสุขภาพสูง  เนื่องจาก  เปนอาหารที่มผัีกเปนสวนประกอบหลัก  และมีพืชผัก
สมุนไพรพื้นบาน 4 ชนิด ขึน้ไป  ใชเนื้อสัตวประเภทปลา  ไมใชกะทิและน้ํามันประกอบอาหาร  
เชน  แกงขีเ้หล็กกับปลาแหง  แกงขนุนออน  แกงปาไขผํา  ตมปลาหรด  ตมปลาหมอปลารา       
ออมปลา  ออมยอดฟกทอง  เปนตน  ผักพืน้บานและสมนุไพรที่ใสลงไปในอาหารประเภทแกง   
ตม  และประเภทออม  นอกจากจะมีคุณคาทางโภชนาการ  ยังมีสรรพคุณทางยา  เชน  คุณคาทาง
โภชนาการของไขผํา 100 กรัม ใหพลังงาน 8 กิโลแคลอรี่  ใยอาหาร 0.3 กรัม แคลเซียม 59 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 25 มิลลิกรัม  เหล็ก 6.6 มิลลิกรัม  สวนสรรพคุณทางยาของขนุนออน  มีสรรพคุณเปน
ยาระบาย  ขีเ้หล็ก  มีสรรพคุณทางยาเปนยานอนหลับ  และสามารถลดความดันโลหติ  มะเขือพวง  
มีสรรพคุณทางยาเปนยาขับปสสาวะ  แกโรคเบาหวาน  ทําใหเลือดหมนุเวยีนดี  ชะอม  มีสรรพคุณ
ทางยา  แกอาการปวดเสยีวในทอง  สวนสมุนไพร เชน พริกขี้หนู  ขา ตะไคร  มีสรรพคุณทางยา 
เปนยาขับเสมหะ  แกวงิเวยีน  แกไข  เปนยาขับปสสาวะ  ขับระดูขาว  ขับประจําเดือน เปนตน  
(เพ็ญนภา  และคณะ, 2547) สอดคลองกับ ทวน (2533) และ จารุวรรณ  และคณะ (2540) ไดกลาววา  
การบริโภคอาหารของชาวอสีาน  เปนวัฒนธรรมในการดูแลสุขภาพ  กลาวคือ  เปนการกินอยูเพื่อ
การปองกันและรักษาโรค  ชาวอีสานนิยมบริโภคพืชผักสมุนไพรที่มีคุณคาทางยา  เชน ดอกแค 
ตําลึง  ชะอม  ผักขม  บวบ  สะระแหน  มะรุม  น้ําเตา  เมื่อรับประทานเขาไปทําใหรางกายเย็นลง  
ถือวาเปนยาเยน็  สวนอาหารที่เปนยารอนเมื่อรับประทานเขาไปแลวทาํใหอุณหภูมิในรางกายสูงขึน้ 
สามารถ  บํารุงธาตุ  บํารุงเลือด ไดแก  พริกขี้หนู  กระเทยีม  หวัหอม  ขิง  กระชาย  สะเดา เปนตน   

 
 สวนอาหารคาวประเภทซุป  ประเภทเครื่องจิ้ม  ประเภทตาํ ยํา พลา  ประเภทหมก  นึ่ง    
ประเภทอาหารจานเดยีว  และประเภทลาบ กอย  มีระดับศกัยภาพดานการเปนอาหารเพือ่สุขภาพ      
ปานกลาง  เนือ่งจาก  เปนอาหารที่มีพืชผักสมุนไพรพื้นบาน  2-3  ชนิด ใชเนื้อสัตวประเภทวัว           
หมู  ไก  ไข  และเนื้อสัตวประเภทอืน่ ๆ  เชน  กบ  เขียด  อ่ึง  แย  ใชกะทิและน้ํามันเล็กนอย  เชน               
ซุปหนอไม  ซุปเนื้อววั  ปนกบ  ตําแตง  ยํามะมวง  พลาเนื้อ  นึ่งไก  หมกหัวปลีกับไก  ลาบหมู  
นอกเหนือจากเนื้อสัตวประเภทตาง ๆ  ที่กลาวมาแลว ชาวบานยังนําแมลงมาเปนสวนประกอบใน
อาหารพื้นบาน  เชน  แจวแมงดา  แกงผักหวานกับแมงอินูน  คั่วดกัแดไหม  เปนตน  ซ่ึง กัณฑวรี 
(2540) ไดกลาววา แมลงถือเปนแหลงอาหารที่มีคุณคาและมีสารอาหารประเภทโปรตนีสูงใน     
ระดับหนึ่ง  เชน  แมลงอินูน  มีโปรตีน 13.4 กรัม/100 กรัม  แมงดานา มีโปรตีน 19.8 กรัม/100 กรัม 
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ดักแดไหม มีโปรตีน 9.6 กรัม/100 กรัม  แมงหรือแมลงจงึเปนแหลงโปรตีนเสริมใหกบัชาวอีสาน  
และเปนแหลงของโปรตีนราคาถูก 

 
จากการสัมภาษณกลุมตวัอยาง  อาหารคาวบางชนิดไมเหมาะกับการเปนอาหารเพื่อสุขภาพ

เนื่องจาก  เปนอาหารที่ปรุงแบบดิบ ๆ หรือกึ่งดิบกึ่งสุก  โดยชาวบานจะนําเนื้อสัตว  ไดแก กุงฝอย  
ปลาเนื้อขาว  หอยขม  เนื้อววัดิบ  และเลือดหมูดิบ  นาํมาทําลาบ  และกอย  เชน  ลาบเลือด  กอยเนื้อ  
ซกเล็ก  กอยหอยขม  กอยปลา  กอยตับ  อาหารเหลานี้ไมควรสงเสริมใหชาวบานนํามาบริโภค  แมจะ
มีขั้นตอนการผลิตที่ไมยุงยาก  หากชาวบานตองการบริโภคอาหารเหลานี้ควรทําใหสุกกอน   แตจาก
การสัมภาษณชาวบานหลายทานทําใหทราบวา  ปจจุบนัการกินอาหารดิบเริ่มนอยลง  อาจมีกินบาง  
ในกลุมผูชาย หรือ ผูดื่มสรุาบางคนเทานั้น  ทั้งนี้เนื่องจากชาวบานมีความตื่นตัวเกี่ยวกับโรคพยาธิ 
มากขึ้น  อีกทัง้ชาวบานไดรับความรูดานโภชนาการจากเจาหนาที่สาธารณสุขชุมชน  ทําใหชาวบาน 
มีพฤติกรรมการกินอาหารทีถู่กตองเหมาะสม    
 
 สวนอาหารหวาน  อาหารถนอมและแปรรูป  มีระดับศกัยภาพดานการเปนอาหารเพือ่             
สุขภาพต่ํา  เนือ่งจาก  อาหารหวานมีสวนประกอบหลักที่ทําจากขาว  แปง  มะพราว  กะทิ   น้ําตาล  
ซ่ึงใหพลังงานสูง  เชน  กลวยบวชชี  บวดฟกทอง  ขนมฝกบัว  ขาวโปง(ขาวเกรียบวาว)  เปนตน  
หากบริโภคเปนประจําอาจไดรับพลังงานเกินความตองการของรางกาย  อันจะเปนสาเหตุที่ทําให
เกิดโรคอวน  อีกทั้งอาหารหวานถือไดวาไมใชอาหารมื้อหลัก  ดังนัน้จงึไมจําเปนทีจ่ะตองบริโภค
ทุกมื้อ  หากตองการบริโภคควรที่จะเลือกกิน  เชน  ขาวตมมัดไสกลวย  เพราะนอกจากจะได
พลังงานที่มาจากขาวแลวยังไดรับโปรตีนจากถั่วดําหรือถ่ัวลิสง  และยงัไดรับวิตามนิจากกลวยน้ําวา
และถ่ัว  สวนอาหารพื้นบานประเภทอาหารถนอมและแปรรูปสวนใหญจะใชเกลือเปนวัตถุดิบหลัก  
จึงจัดไดวาเปนอาหาร ที่มีโซเดียมสูง  หากกินเปนประจาํจะทําใหไดรับโซเดียมมากเกินไปเสี่ยงตอ
การเปนโรคความดันโลหิตสูง  จึงไมควรบริโภคเปนประจําแตสามารถบริโภคไดเปนครั้งคราว         
ในปริมาณทีไ่มมาก  การบริโภคอาหารถนอมและแปรรปูบางชนิดที่ทาํจากเนื้อสัตว  เชน  แหนม     
ปลารา  ควรทําใหสุกดวยการผานความรอนทุกครั้งเพื่อทาํลายไขพยาธ ิ
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5.  ศักยภาพดานการถายทอดภูมิปญญา 

 
 จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานการถายทอด
ภูมิปญญา พบวา อาหารที่มีระดับศักยภาพดานการถายทอดภูมิปญญาสูง ไดแก อาหารคาว  อาหาร
ถนอมและแปรรูป คิดเปนรอยละ 64.1, และ 52.0 ตามลําดับ  สวนอาหารหวานมีระดับศักยภาพดาน
การถายทอดภมูิปญญาปานกลาง (ตารางที่ 18) 
 
ตารางที่ 18  จาํนวนรอยละ  และคาเฉลี่ย ศกัยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉยีงเหนือตอนลาง 

ดานการถายทอดภูมิปญญา  
                
                      (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหาร สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

อาหารคาว 
 
อาหารถนอมและแปรรูป 
 
อาหารหวาน 

145 
(64.1) 

27 
(52.0) 

4 
(8.0) 

75 
(33.2) 

24 
(46.1) 

30 
(60.0) 

6 
(2.7) 

1 
(1.9) 
16 

(32.0) 

226 
(100) 

52 
(100) 

50 
(100) 

2.61 
 

2.50 
 

1.76 

สูง 
 

สูง 
 

ปานกลาง 

 
 จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานการ
ถายทอดภูมิปญญา ประเภทอาหารคาว พบวา อาหารคาวทุกประเภท ไดแก อาหารคาวประเภท              
ตํา  ยํา พลา  คิดเปนรอยละ 83.3  ประเภทเครื่องจิ้ม  คิดเปนรอยละ 75.0  ประเภทปง ยาง คั่ว  
 คิดเปนรอยละ70.6  ประเภทซุป  คิดเปนรอยละ 70.0  ประเภทออม  คิดเปนรอยละ 69.2  ประเภท
หมก นึ่ง  คิดเปนรอยละ 60.0  ประเภทลาบ กอย  คิดเปนรอยละ 54.5  ประเภทแกง ตม  คิดเปน          
รอยละ 51.2  และประเภทอาหารจานเดียว  คิดเปนรอยละ 42.9 มีระดับศักยภาพดานการถายทอด
ภูมิปญญาสูง (ตารางที่ 19) 
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ตารางที่ 19  จาํนวนรอยละ  และคาเฉลี่ย ศกัยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 
ดานการถายทอดภูมิปญญา ประเภทอาหารคาว 

                
                      (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหาร สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

ตํา ยํา พลา  
 
เครื่องจิ้ม 
 
ซุป 
 
ออม 
 
ปง ยาง คั่ว 
 
หมก นึ่ง 
 
ลาบ กอย 
 
แกง ตม 
 
อาหารจานเดียว 

20 
(83.3) 

18 
(75.0) 

7 
(70.0) 

9 
(69.2) 

24 
(70.6) 

12 
(60.0) 

12 
(54.5) 

39 
(51.2) 

3 
(42.9) 

4 
(16.7) 

5 
(20.8) 

3 
(30.0) 

4 
(30.8) 

7 
(20.6) 

8 
(40.0) 

10 
(45.5) 

31 
(43.0) 

4 
(57.1) 

- 
 
1 

(4.2) 
- 
 
- 
 
3 

(9.0) 
- 
 
- 
 
2 

(2.8) 
- 

24 
(100) 

24 
(100) 

10 
(100) 

13 
(100) 

34 
(100) 

20 
(100) 

22 
(100) 

72 
(100) 

7 
(100) 

2.83 
 

2.70 
 

2.70 
 

2.69 
 

2.61 
 

2.60 
 

2.54 
 

2.51 
 

2.42 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
 

สูง 
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จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานการถายทอด
ภูมิปญญา  ประเภทอาหารหวาน  พบวา  อาหารหวาน  ทีม่ีระดับศักยภาพดานการถายทอดภูมิปญญา
ปานกลาง  ไดแก  วิธีการทอด  คิดเปนรอยละ 77.8  และวิธีการตม  คิดเปนรอยละ 63.1 สวนอาหาร
หวานที่มีระดบัศักยภาพดานการถายทอดภูมิปญญาต่ํา  ไดแก  เบ็ดเตลด็  คิดเปนรอยละ 100  สวน
วิธีการกวน  วธีิการปง จี่ เผา  มีคาเทากัน  คิดเปนรอยละ 50.0  วิธีการ วิธีการนึ่ง  คิดเปนรอยละ 46.2 
(ตารางที่ 20) 
 
ตารางที่ 20  จาํนวนรอยละ และคาเฉลี่ย ศกัยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 

ดานการถายทอดภูมิปญญา ประเภทอาหารหวาน 
                
                          (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหาร สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

 ตม 
 
ทอด 
 
นึ่ง 
 
ปง  จี่  เผา 
 
กวน 
 
เบ็ดเตล็ด 
 

4 
(25.0) 

- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
- 

11 
(68.7) 

6 
(85.7) 

7 
(53.8) 

2 
(50.0) 

4 
(50.0) 

- 
 

1 
(5.3) 

1 
(14.3) 

6 
(46.2) 

2 
(50.0) 

4 
(50.0) 

2 
(100) 

16 
(100) 

7 
(100) 

13 
(100) 

4 
(100) 

8 
(100) 

2 
(100) 

2.18 
 

1.85 
 

1.53 
 

1.50 
 

1.50 
 

1.00 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 
ต่ํา 

 
ต่ํา 

 
ต่ํา 

 
ต่ํา 
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จากผลการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานการ
ถายทอดภูมิปญญา  ประเภทอาหารถนอมและแปรรูป พบวา อาหารถนอมและแปรรูปที่มีระดับ
ศักยภาพดานการถายทอดภูมปิญญาสูง ไดแก อาหารถนอมและแปรรูปโดยการทําแหง  คิดเปน        
รอยละ 69.2  โดยการใชเกลือ  คิดเปนรอยละ 56.7  สวนอาหารถนอมและแปรรูปโดยการใชน้ําตาล
โดยการทอด  โดยการใชความรอน  และโดยวิธีการอื่น ๆ มีระดับศักยภาพดานการถายทอด              
ภูมิปญญาปานกลาง คิดเปนรอยละ  100 (ตารางที่ 21) 

 
ตารางที่ 21  จาํนวนรอยละ และคาเฉลี่ย ศกัยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 

ดานการถายทอดภูมิปญญา ประเภทอาหารถนอมและแปรรูป 
                
                      (n = 328)    

ระดับศักยภาพ 

ประเภทอาหาร สูง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ปานกลาง 
จํานวน 

(รอยละ) 

ต่ํา 
จํานวน 

(รอยละ) 

รวม ศักยภาพ
เฉลี่ย 

ระดับ
ศักยภาพ 

โดยการทําแหง 
 
โดยการใชเกลอื 
 
 
โดยการใชน้ําตาล 
 
โดยการทอด 
 
โดยการใชความรอน 
 
โดยวิธีการอื่น ๆ 

10 
(77.0) 

17 
(56.7) 

- 
 
- 
 
- 
 
- 
 

3 
(23.0) 

12 
(40.0) 

4 
(100) 

3 
(100) 

1 
(100) 

1 
(100) 

- 
- 
1 

(7.7) 
- 
 
- 
 
- 
 
- 

13 
(100) 

30 
(100) 

4 
(100) 

3 
(100) 

1 
(100) 

1 
(100) 

2.76 
 

2.53 
 

2.00 
 

2.00 
 

2.00 
 

2.00 
 

สูง 
 

สูง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
 

ปานกลาง 
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จากการศึกษาศักยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลางดานการถายทอด        
ภูมิปญญา  พบวา  อาหารคาว  อาหารถนอมและแปรรปู  มีระดับศักยภาพดานการถายทอดภูมิ
ปญญาสูง  เนื่องจากชาวบานมีการถายทอดภูมิปญญาดานอาหารพื้นบาน โดยการสอนและการบอก
เลาเปนประจํา  เชน  หากจะแกงหนอไม  ตองตมหนอไมและเปลี่ยนน้าํทิ้งจนกวาหนอไมจะหายขื่น 
ในการตํากลวยดิบ  ชาวบานจะใสมะขามเปยก หรือ ผลไมที่มีรสเปรี้ยว  เชน  มะเฟองลงไปตํา
รวมกัน ทําใหตํากลวยไมฝาด  สําหรับการถนอมอาหารและแปรรูปประเภทผักดองตาง ๆ  ชาวบาน
จะเลือกผักทีย่งัออน ๆ โดยเฉพาะผักเสี้ยนและผักกุม  หากผักแกเกินไปจะไมอรอย  หรือถาตองการ
ใหผักที่ดองเปรี้ยวเรว็ขึ้น  ชาวบานจะใสน้ําซาวขาวหรือน้าํมะพราวลงไปดวยทิ้งไวประมาณ 2 วัน  
ก็นํามารับประทานได  เคล็ดลับตาง ๆ เหลานี้  เกิดจากกระบวนการเรียนรูของบรรพบรุุษที่ผานการ
ลองผิดลองถูกจนสั่งสมเปนประสบการณ  มีการถายทอด  สืบทอดตอกันมาจนถึงปจจุบัน  
สอดคลองกับ  กัณฑวีร (2540) กลาววา ชาวอีสานมีวัฒนธรรมการบริโภคอาหารพื้นบานที่เปน
เอกลักษณ  เนื่องจาก  มีการถายทอดวัฒนธรรมจากคนรุนเกาสูคนรุนใหม โดยลูก ๆ ตางจะไดรับ
การสั่งสอน  การถายทอดจนสั่งสมเปนประสบการณ  จากบิดา  มารดา  ลูกสาวจะไดรับการสั่งสอน
การทําอาหารโดยดูจากแม  สวนลูกชายจะไดรับการสั่งสอนจากพอในเรื่องการหาอาหาร  และจะ
ไดรับการสั่งสอนในเรื่องของการบริโภควาอาหารชนิดใดควรรับประทานกับอะไร  หรืออาหาร
ชนิดใดไมควรรับประทาน  เกิดเปนวัฒนธรรมอาหารที่มีเอกลักษณเฉพาะ  เปนบริโภคนิสัยของ
ชุมชน  สวน  จารุวรรณ  และคณะ (2540) กลาววา การประกอบอาหารพื้นบานเปนศาสตรและศิลป
ที่สืบทอดตอกันมาเปนประสบการณชีวติ  ที่ผูถายทอดและผูสืบทอดกระทําไปตามวถีิธรรมชาติ  
ตามหนาที่  โดยผูอาวุโสเปนผูประกอบอาหาร  ผูเยาวเปนผูชวยประกอบอาหารหรอืชวยชิมอาหาร  
นานวนัเขาผูเยาวก็สามารถจดจําและทําได   

 
 สวนอาหารหวาน  มีระดับศกัยภาพดานการถายทอดภูมปิญญาในปานกลาง  เนื่องจากมีการ
ถายทอดภูมิปญญาดานอาหารพื้นบาน  โดยการสอนและการบอกเลาเปนบางครั้ง  เฉพาะฤดูกาล     
หรือตามเทศกาลงานบุญตาง ๆ  ศูนยฝกอบรมและพัฒนาการสาธารณะสุขมูลฐานภาคตะวันออก            
เฉียงเหนือ ฯ (2543) ไดกลาววา  แมชาวอีสานจะไมนิยมประกอบอาหารหวานขึ้นรับประทาน  แต        
ชาวอีสานยังคงยึดมั่นในงานบุญประเพณี  และพธีิกรรมทางศาสนา  ซ่ึงประเพณแีละพิธีกรรมทาง
ศาสนานี้มักมขีองหวานเขามาเกี่ยวของ  เชน  บุญเดือนสิบ  ในงานบญุนี้จะมีกระยาสารทเปนอาหาร
สําคัญ  เมื่อกวนเสร็จชาวบานจะแบงใสบาตรในเทศกาลวันสารท  ที่เหลือจะนําไปแลกเปลี่ยนและ
แจกจายกัน  ถือเปนธรรมเนียมประเพณีทีป่ฏิบัติกันมาแตโบราณ  สวนอาหารหวานที่ชาวบานนยิมทํา 
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ทุกงานบุญประเพณี  เชน  ขาวตมมัด  ชาวบานมีความเชือ่วาการไดทําขาวตมมัดจะทําใหผูที่มา  
รวมทําบุญมีความสามัคคีกลมเกลียวกัน  ดงันั้นขนมหวานจึงถือเปนอาหารสําคัญที่ขาดไมได   

 
จากการสัมภาษณอาหารพื้นบานบางชนิดถูกลืมเลือนไป  ขาดการถายทอดและขาดการ             

สืบทอดภูมิปญญา  เชน ปนหมานอย (วุนหมานอย) ในการทําปนหมานอย  ชาวบานจะโขลก              
ใบหมานอยและใบยานางรวมกัน  จากนัน้นําไปขยีก้ับน้ําเปลากรองเอาแตน้ํา  ใสปลาปน  ตะไคร   
ขาออน  ตนหอม  ถ่ัวฝกยาว  ปรุงรสดวยพริกปน  ขาวคัว่  น้ําปลารา  เทสวนผสมลงในถาดรอให             
แข็งตัวเปนวุนจึงนํามารับประทาน  อาจรับประทานเปนเครื่องจิ้ม หรือ รับประทานเลนก็ได  จาก         
คําบอกเลาของผูสูงอายุ  ใบหมานอยมีสรรพคุณ  เปนยาเย็นแกรอนในไดดี  สมัยกอนชาวบานจะ
รับประทานปนหมานอยเมื่อมอีาการรอนใน  แตปจจุบันนี้ปนหมานอยเปนอาหารพื้นบานที่หา
รับประทานไดยาก  เพราะไมมีผูใดทํารับประทาน  ผูที่ทําเปนสวนใหญเปนผูสูงอายุ  สวนคนหนุม  
คนสาวไมรูจักและไมเคยรับประทานอาหารพื้นบานชนิดนี้  สวนอาหารหวานที่มกีารถายทอด               
ภูมิปญญาโดยการสอนและการบอกเลานอยมาก  ไดแก  ขาวโปง (ขาวเกรยีบวาว) ในการทํา           
ขาวโปงสมัยกอนจะตําขาวเหนียวนึ่ง  ดวยครกกระเดื่องขณะตําตองหมั่นหยอดน้ําซาวขาวที่ผสม          
กับน้ําเถาเครือตดหมา  ตําจนแปงเนยีน  นําแปงมาแผเปนแผนกลมตากใหแหง  นําไปยางไฟ                 
แผนแปงจะพองกรอบ  จากการสัมภาษณผูสูงอายุหลายทานบอกวา  การใสน้ําเถาเครือตดหมา            
ลงไปในขาวโปงเพื่อชวยใหขาวโปงพองตวัดี  และทําใหขาวโปงมีรสหวานขึ้น  สวนขนมหูชาง  
ปจจุบันก็ขาดการสืบทอดภมูิปญญา  จากการสัมภาษณ นางประกอบ  รามสันเที๊ยะ  อายุ 65 ป มี
อาชีพทําขนมและเปนผูที่มคีวามชํานาญในการทําขนมหูชางเปนอยางดี  ไดเลาวาในอดีตชาวบาน        
จะทําขนมหูชางกันทุกบาน  เพื่อนําไปถวายพระในงานเทศนมหาชาติ  แตเนื่องจากปจจุบันชาวบาน
สวนใหญไปทาํงานยังตางถิน่มากขึ้นจึงไมมีเวลาทํา  ดังนั้นเมื่อถึงวันงานชาวบานจึงนิยมซื้อเพราะ
สะดวกกวาทําเอง  ทําใหทั้งหมูบานมีนางประกอบ  เพยีงคนเดียวทีย่ังคงทําขนมหูชาง  และจากการ
บอกเลาของ นางประกอบ  ทาํใหทราบวาลูกและหลานไมไดรับชวงกจิการทําขนมขายตอ  เนื่องจาก
แตละคนตางมอีาชีพเปนของตนเอง  ทําใหขนมหูชางขาดชวงของการสืบทอดภูมิปญญา  สอดคลอง
กับ  ศูนยฝกอบรมและพัฒนาการสาธารณสุขมูลฐาน  ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ ฯ (2543) ไดศึกษา
ปจจัยที่มีผลตอการลดลงและการหมดไปของอาหารพื้นบาน  พบวา  ระบบการศึกษามีสวนทําให
ระบบการถายทอดความรูเกีย่วกับอาหารพืน้บานลดลง  เนื่องจากผูคนวยัหนุมสาวไดหล่ังไหลออก
จากหมูบานเพือ่ไปศึกษาเลาเรียนหรือไปทาํงานยังตางถิน่  ทําใหขาดชวงของการถายทอดวิถีการ
ดํารงชีวิตจากบิดาและมารดาของตน  ดังนัน้เด็กรุนหลังจงึไมรูจักวิธีการประกอบอาหารพื้นบาน



 

 

  

สรุปและขอเสนอแนะ 

 สรุป 

 

 จากการศึกษาศักยภาพภูมิปญญาไทยดานอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง  
สรุปไดดังนี ้
 
 ดานประเภทอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง  พบวา  มีจํานวน  328 ชนิด 
สวนใหญเปนอาหารคาว จํานวน 226 ชนดิ (รอยละ 69.0)ไดแก ประเภทแกง ตม  ประเภทปง ยาง คั่ว 
ประเภทเครื่องจิ้ม  ประเภทตาํ ยํา พลา  ประเภทลาบ กอย  ประเภทหมก นึ่ง  ประเภทออม  ประเภท
ซุป  และประเภทอาหารจานเดียว  รองลงมา คือ อาหารถนอมและแปรรูป มีจํานวน 52 ชนิด (รอยละ 
16.0)ไดแก โดยการใชเกลือ  โดยการทําแหง  โดยการใชน้ําตาล  โดยการทอด โดยการใชความรอน 
และโดยวิธีการอื่น ๆ  สวนอาหารหวานมีจาํนวนนอยที่สุด คือ มีจํานวน 50 ชนิด (รอยละ 15.0) 
ไดแก  วิธีตม   วิธีนึ่ง  วิธีกวน  วิธีทอด  วิธีปง จี่ เผา  และเบ็ดเตล็ด 
 
 ผลการศึกษาศกัยภาพอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง  ดานแหลงของ
วัตถุดิบ  พบวา  อาหารคาว  อาหารถนอมและแปรรูป  อาหารหวานมีระดับศักยภาพสงู (รอยละ 100)  
ดานกระบวนการผลิต  พบวา  อาหารพื้นบานทุกประเภทมีระดับศักยภาพสูง  ไดแก  อาหารคาว 
(รอยละ 91.0) อาหารถนอมและแปรรูป (รอยละ 88.5) อาหารหวาน (86.0) ดานการผลิตในเชิง
พาณิชย  พบวา อาหารพื้นบานที่มีระดับศกัยภาพปานกลาง  ไดแก  อาหารถนอมและแปรรูป (รอยละ 
90.4) อาหารหวาน (รอยละ 78.0) สวนอาหารคาวมีระดับศักยภาพดานการผลิตในเชิงพาณิชยต่ํา 
(รอยละ 48.2)  ดานการเปนอาหารเพื่อสุขภาพ  พบวา  อาหารคาวมีระดบัศักยภาพดานการเปนอาหาร
เพื่อสุขภาพปานกลาง (รอยละ 54.9) สวนอาหารที่มีระดับศักยภาพดานการเปนอาหารเพื่อสุขภาพต่ํา  
ไดแก  อาหารหวาน  อาหารถนอมและแปรรูป (รอยละ 100) ดานการถายทอดภูมิปญญา  พบวา  
อาหารพื้นบานที่มีระดับศกัยภาพสูง  ไดแก  อาหารคาว (รอยละ 64.1) อาหารถนอมและแปรรูป  
(รอยละ 52.0) สวนอาหารหวาน  มีระดับศกัยภาพปานกลาง (รอยละ 60.0) 
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ขอเสนอแนะ 

 
ขอเสนอแนะทั่วไป 
 
 1.  หนวยงานราชการ หรือ ผูนําชุมชน ควรเขามามีบทบาทในการสนบัสนุนสงเสริม       
ใหชาวบานมสีวนรวมในการอนุรักษสภาพแวดลอมทางธรรมชาติ  เพื่อใหคงไวซ่ึงแหลงอาหาร  
ตามธรรมชาติที่สมบูรณ   
 
 2.  รานอาหารพื้นบานอีสาน  สามารถนําเอาชนิดของอาหารพื้นบานใสในรายการอาหาร  
เชน  ออมนองวัว (รกววั) ออมฮวก (ลูกออด) ตมงูสิง  คั่วบาง  ปนหมานอย  สะเออะไขมดแดง  
สะเออะปลารา  เปนตน  เพือ่เปนการอนุรักษภูมิปญญาไทยดานอาหารพื้นบานภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือใหคงอยูและมกีารสืบทอดตอไป 
 
 3.  อาหารพื้นบานบางชนิด  เชน  ลาบเลือด  กอยเนื้อ  ซกเล็ก  กอยตับ  กอยกุง  กอยปลา  
และกอยหอยขม  ชาวบานยงัคงนิยมบริโภคแบบดิบ ๆ  หรือ กึ่งดิบ  กึง่สุก  อาหารเหลานี้เมื่อ
บริโภคเปนเวลานานเสี่ยงตอการเกิดโรคพยาธิใบไมในตับ  และเสี่ยงตอการติดเชื้อแบคทีเรียที่มีอยู
ในเนื้อสัตว  ดงันั้นหากตองการบริโภคควรปรุงใหสุก  เพื่อเปนการทําลายไขพยาธิและทําลายเชื้อ
แบคทีเรียที่ปนเปอนมากับเนื้อสัตว 
 
ขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยคร้ังตอไป 
 
 1.  ศึกษาคุณสมบัติของเถาเครือตดหมาที่ทาํใหขาวโปง (ขาวเกรียบวาว) มีความพองตวั
และกรอบ  เพือ่อธิบายและสนับสนุนภูมิปญญา   
 
 2.  ศึกษาความสมัพันธของการบริโภคอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉยีงเหนือกับสุขภาพ
ของประชาชน 
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ภาคผนวก 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
ก1  แบบสัมภาษณประเภทอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

 
ก2  แบบสัมภาษณสวนประกอบหลัก และขั้นตอนการผลิตของอาหารพื้นบาน 

                          ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง 
 

ก3  แบบสัมภาษณศกัยภาพภูมิปญญาไทยดานอาหารพืน้บาน 
      ภาคตะวันออกเฉียงเหนอืตอนลาง 

 
ก4 – ก80 ตัวอยางอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 
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ภาพผนวกที่ ก1  แบบสัมภาษณประเภทอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 
 

อาหารคาว อาหารหวาน อาหารวาง อาหารถนอมและแปรรูป 
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ภาพผนวกที่ ก2  แบบสัมภาษณประเภทอาหาร  ชื่ออาหาร  แหลงที่ผลิต  สวนประกอบหลัก  และกระบวนการผลิตอาหารพื้นบาน 
                                ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 
 

ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
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ภาพผนวกที่ ก3  แบบสัมภาษณศักยภาพภมูิปญญาอาหารพื้นบาน  ดานแหลงของวตัถุดิบ  การผลิตในเชิงพาณิชย  การถายทอดภูมิปญญา 
 

แหลงของวัตถุดิบ การผลิตในเชงิพาณิชย การถายทอดภมูิปญญา 

ประเภท
อาหาร 

ชื่ออาหาร 
มีปลูกหรือ
หาซื้อได 
ในทองถิ่น 

มีปลูกหรือ
หาซื้อได 
ในทองถิ่น
ใกลเคียง 

มีปลูกหรือ
หาซื้อจาก
ทองถิ่นอื่น 

ผลิตเพื่อ
จําหนาย
ไปยัง

ทองถิ่นอื่น 

ผลิตเพื่อ
จําหนาย
ในทองถิ่น
เปนประจํา 

ผลิตเพื่อ
จําหนาย 
เปน

บางครั้ง 

มีการสอน
เปน
ประจํา 

มีการสอน
เปน

บางครั้ง 

มีการสอน
นอยมาก 
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ตัวอยางอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง 

 
ประเภทอาหารคาว 

 

        
 

ภาพผนวกที่ ก4 แกงปาไขผํา                ภาพผนวกที่ ก5  แกงเปรอะหนอไม   
                  

        
 

ภาพผนวกที่ ก6 แกงหนอไมดองกับปลา   ภาพผนวกที่ ก7 แกงมะละกอกับปลาชอน 
 

        
ภาพผนวกที่ ก8 แกงขนุนออน                ภาพผนวกที่ ก9 แกงขี้เหล็กกับปลาแหง 
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ภาพผนวกที่ ก10 แกงมะรุมกับปลาชอน                  ภาพผนวกที่ ก11 แกงฟกทองกับไก 
 
 

              
 

ภาพผนวกที่ ก12 แกงผักหวานกับแมงอนิูน ภาพผนวกที่ ก13 แกงผักหวานกับไขมดแดง 
 
 

        
 

ภาพผนวกที่ ก14 แกงหอยขม                ภาพผนวกที่ ก15 แกงเห็ด 
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ภาพผนวกที่ ก16 ตมยําไกบานผักแขยง                ภาพผนวกที่ ก17 ตมยําพวงไขไก 
 
 

        
 

ภาพผนวกที่ ก18 ตมเขียด                ภาพผนวกที่ ก19  ตมอึ่งใบมะขามออน 
 
 

        
 

ภาพผนวกที่ ก20 ตมปลาหมอปลารา                        ภาพผนวกที่ ก21 ตมหมูหมอปลารา 
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ภาพผนวกที่ ก22 ตมหวานหนอไม                           ภาพผนวกที่ ก23 ตมยําเหด็โคน 
 
 

          
 

ภาพผนวกที่ ก24 ออมเนื้อ                                        ภาพผนวกที่ ก25 ออมกบ  
 
 

          
 

ภาพผนวกที่ ก26 ออมนก                                          ภาพผนวกที่ ก27 ออมหอย 
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ภาพผนวกที่ ก28 ออมหนอไม                  ภาพผนวกที่ ก29 ออมยอดฟกทอง          
 
 

                
 

ภาพผนวกที่ ก30 ลาบปลาดุก                       ภาพผนวกที่ ก31 ลาบเนื้อ  
 
 

        
 

ภาพผนวกที่ ก32 ลาบหมู                                 ภาพผนวกที่ ก33 ลาบเลือด 
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ภาพผนวกที่ ก34 กอยเนื้อ                                ภาพผนวกที่ ก35 ซกเล็ก 
 
 

        
 

ภาพผนวกที่ ก36  กอยตับ                   ภาพผนวกที่ ก37 กอยหมากลิ้นฟา (ฝกเพกา) 
              
 

        
 

ภาพผนวกที่ ก38 ซุปมะเขือ   ภาพผนวกที่ ก39 ซุปหัวปลี 
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ภาพผนวกที่ ก40 ซุปขนุน          ภาพผนวกที่ ก41 ซุปผักติ้ว  
  
       

        
 

ภาพผนวกที่ ก42 หมกปลานอย   ภาพผนวกที่ ก43 หมกเขียด  
  
 

        
       

  ภาพผนวกที่ ก44 หมกหวัปลีกับไก  ภาพผนวกที่ ก45 หมกหนอไม  
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ภาพผนวกที่ ก46 ปลานิลนึ่ง           ภาพผนวกที่ ก47 สะเออะปลารา 
 
 

        
 

ภาพผนวกที่ ก48 คั่วเนื้อ                               ภาพผนวกที่ ก49 คั่วกบ 
 
          

        
 

ภาพผนวกที่ ก50 คั่วแมลงอนิูน     ภาพผนวกที่ ก51 คั่วจิ้งหรีด 
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ภาพผนวกที่ ก52 คั่วดักแดไหม   ภาพผนวกที่ ก53 ตํามะละกอ     
 
 

        
 

ภาพผนวกที่ ก54 ตําแตง    ภาพผนวกที่ ก55  ตําถ่ัวฝกยาว   
 
 

        
  

ภาพผนวกที่ ก56 ยําหอยขม     ภาพผนวกที่ ก57 พลากุง       
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ภาพผนวกที่ ก58 ปนกบ     ภาพผนวกที่ ก59 ปนกุง    
 
 

        
 

ภาพผนวกที่ 60 ปนปลาสลาด                  ภาพผนวกที่ ก61 หลนพุงปลา   
 
 

        
                

ภาพผนวกที่ ก62 สมปลานอย (ปลาจอม)                   ภาพผนวกที่ ก63 ผัดหมี่โคราช 
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 ประเภทอาหารหวาน 

 

        
 

ภาพผนวกที่ ก64 ขาวโปง (ขาวเกรยีบวาว)       ภาพผนวกที่ ก65 ขนมฝกบัว 
 

        
 

ภาพผนวกที่ ก66 ขนมเปยกปูนใบเตย                      ภาพผนวกที่ ก67 ขาวตมมัดหม ู
 

        
 

ภาพผนวกที่ ก68 ขนมกลวย                ภาพผนวกที่ ก69 ขนมฟกทอง 
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ภาพผนวกที่ ก70 ขนมตาล    ภาพผนวกที่ ก71 ขาวเหนยีวแดง 
 

 
 

ภาพผนวกที่ ก72 กระยาสารท 
 

ประเภทอาหารถนอมและแปรรูป 
 

        
 

ภาพผนวกที่ ก73 ปลารา                             ภาคผนวกที่ ก74 ปลาหรดแหง 
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ภาพผนวกที่ ก75 ปลาชอนแดดเดยีว               ภาพผนวกที่ ก76 ปลาแหง 
 
 

        
 

ภาพผนวกที่ ก77 แหนมเนื้อ               ภาพผนวกที่ ก78 ผักเสี้ยนดอง 
 

        
       

ภาพผนวกที่ ก79 หมี่โคราช               ภาพผนวกที่ ก80 มะมวงกวน 



 

 

ภาคผนวก ข  
รายช่ืออาหาร  แหลงที่ผลิต  สวนประกอบหลัก  และกระบวนการผลิตอาหารพื้นบาน              

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง 
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ตารางผนวกที่ ข  รายชื่ออาหาร  แหลงที่ผลิต  สวนประกอบหลัก  และกระบวนการผลิตอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 

อาหารคาว 
แกง  ตม  
   แกง 
แกงขี้เหล็กกับหนังวัว 

 
 
 
นครราชสีมา  สุรินทร    
อุบลราชธานี  ยโสธร 
รอยเอ็ด   

 
 
 
หนังวัวแหง  ยอดขี้เหล็ก  ตนหอม   
มะเขือพวง  ใบยานาง                  
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
น้ําปลารา  เกลือ   

 
 
 
1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา   
2.  ตมยอดขี้เหล็กกับมะเขือพวงจนเปอยบีบใหแหง  หนังวัวเผาไฟหั่นชิ้น  
3.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ขี้เหล็ก  ปรุงรส   
ใสหนังวัว  ตมจนหนังวัวเปอย  ใสตนหอม   
 

แกงขี้เหล็กกับปลาแหง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาดุกแหง  ยอดขี้เหล็ก  ตนหอม            
ใบยานาง  เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  
ตะไคร) น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา   
2.  ตมยอดขี้เหล็กจนเปอย  บีบใหแหง  ปลาดุกแหงแกะเอาแตเนื้อ 
3.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ขี้เหล็ก  ปรุงรส  
ใสปลาดุกแหง  ตนหอม 
 

แกงขี้เหล็กกับหอยขม นครราชสมีา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

หอยขม  ยอดขี้เหล็ก   ตนหอม   
มะเขือพวง  ใบยานาง  เครื่องแกง  
(พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) น้ําปลารา  
เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา   
2.  ตมยอดขี้เหล็กกับมะเขือพวงจนเปอย  บีบใหแหง  หอยขมฟนกน 
3.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ขี้เหล็ก  หอยขม  
ปรุงรส  ใสตนหอม   
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แกงหนอไมดอง 
กับปลา 

นครราชสีมา  สุรินทร 
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาเนื้อออน  หนอไมดอง  ใบแมงลัก  
เครื่องแกง (พริกสด  ตะไคร  หัวหอม) 
น้ําปลารา  เกลือ    

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ลางปลาเนื้อออน  และหนอไมดอง  
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ปลาเนื้อออน  ปรุงรส     
ใสหนอไมดอง  ใบแมงลัก 
 

แกงเปรอะหนอไม นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

หนอไม  ชะอม  ฟกทองออน   
ใบแมงลัก  ใบยานาง                   
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
ขาวเบือ  น้ําปลารา  เกลือ   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา   
2.  ฝานหนอไมบาง ๆ ตมจนหายขื่น  ฟกทองออนหั่นเปนชิ้น  เด็ดชะอม   
3.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  พอเดือด  ใสหนอไม  เครื่องแกง  ปรุงรส 
ใสฟกทองออน  ขาวเบือ  ชะอม  ใบแมงลัก      
 

แกงหนอไมกับ 
ปลายาง 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาดุกยาง  หนอไม  เห็ดขอนขาว      
ยอดฟกทอง  ใบแมงลัก  ใบยานาง   
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
น้ําปลารา  เกลือ  

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา  
2.   ตมหนอไมจนหายขื่น  ขูดเปนเสน  ลางเห็ดขอนขาว  เด็ดยอดฟกทอง     
3.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  พอเดือด  ใสหนอไม  เครื่องแกง   
เห็ดขอนขาว  ปรุงรส  ใสยอดฟกทอง  ใบแมงลัก 
 

แกงหนอไมกับ 
ไขมดแดง 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ไขมดแดง  หนอไม  ชะอม  ใบแมงลัก  
ใบยานาง  เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  
ตะไคร) น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา   
2.  ตมหนอไมจนหายขื่น  ขูดเปนเสน  เด็ดผักชะอม   
3.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  ใสหนอไม  เครื่องแกง  ไขมดแดง  ปรุงรส
ใสชะอม  ใบแมงลัก   
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แกงผักหวานกับ 
ปลาแหง 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาชอนแหง  ผักหวาน                  
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ตะไคร 
ขา  ใบมะกรูด) มะขามเปยก  น้ําปลารา   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ ปลาชอนแหงแกะเอาเนื้อ  เด็ดผักหวาน   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ปลาชอนแหง  ปรุงรส ใส
ผักหวาน   
 

แกงผักหวานกับ 
แมลงอินูน 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

แมลงอินูน  ผักหวาน เครื่องแกง  
(พริกแหง  หัวหอม  ตะไคร  ขา   
ใบมะกรูด) ปลารา  มะขามเปยก   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ เด็ดผักหวาน  ลางแมลงอินูนเด็ดปกออก   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  แมลงอินูน  ปรุงรส              
ใสผักหวาน   
 

แกงผักหวานกับ 
หมี่โคราช 

นครราชสีมา ปลาดุกยาง  ผักหวาน  หมี่โคราช   
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ขา
ตะไคร  ใบมะกรูด) น้ําปลารา    
มะขามเปยก   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ เด็ดผักหวาน  หมี่โคราชแชน้ําใหนิ่ม           
ปลาดุกยางแกะเอาแตเนื้อ 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ปรุงรส  ใสผักหวาน            
ปลาดุกยาง  หมี่โคราช   
 

แกงผักหวานกับหวาย รอยเอ็ด ปลาดุกยาง  ผักหวาน  หวาย               
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ตะไคร 
ขา  ใบมะกรูด) น้ําปลารา  มะขามเปยก   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  แกะเนื้อปลาดุกยาง  สวนหนึ่งโขลกลงไป
ในเครื่องแกง  อีกสวนหนึ่งแกะเอาเนื้อ  เด็ดผักหวาน   
2.  ลอกเปลือกหวาย  นําไปตมจนหายขม  
3.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  และหวาย  ปรุงรส  ใส
ผักหวาน  ปลาดุกยาง   
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แกงผักหวานกับ 
ไขมดแดง 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ไขมดแดง  ผักหวาน   
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม ตะไคร) 
น้ําปลารา  

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  เด็ดผักหวาน   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ปรุงรส  ใสผักหวาน   
ไขมดแดง   
 

แกงหมี่โคราช 
กับไขมดแดง 

นครราชสีมา ไขมดแดง  หมี่โคราช  
เครื่องแกง  (พริกแหง  หัวหอม  
ตะไคร) น้ําปลารา  มะขามเปยก   

1.  โขลกเครื่องแกงใหละเอียด  หมี่โคราชแชน้ําใหนิ่ม 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  เสนหมี่โคราช   
ไขมดแดง  ปรุงรส 
 

แกงปาไขผํา  นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ไขผํา  ใบสมซา  เครื่องแกง (ตะไคร  
พริกแหง  หัวหอม  กระเทียม  ขา      
ใบมะกรูด  กะป) น้ําปลารา   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ไขผําลางใหสะอาด   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ไขผํา  ใบสมซา  ปรุงรส   
          
 

แกงไขผํากับหมู นครราชสีมา เนื้อหมู  ไขผํา  ใบสมซา             
เครื่องแกง  (พริกแหง  หัวหอม  
กระเทียม  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด) 
น้ําปลา 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ใบสมซาหั่นฝอย  เนื้อหมูหั่นเปนชิ้น 
2.  ผัดเครื่องแกงกับเนื้อหมูใหหอม  ใสไขผํา  เติมน้ําเล็กนอย  ปรุงรส 
ใสใบสมซา   
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แกงบวน นครราชสีมา  สุรินทร หมูสามชั้น  เครื่องในหมู (หัวใจ

กระเพาะหมู  ตับ  หัวใจ  ไสออน) 
หนอไม  ใบยานาง  เครื่องแกง  (ขา  
พริกแหง  หัวหอม ใบมะกรูด  ตะไคร) 
น้ําปลารา  เกลือ  น้ําตาลปบ   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา  ลางเครื่องใน
ใหสะอาด  ตมจนเปอยหั่นเปนชิ้น  หนอไมฝานบาง ๆ   
2.  ตมหนอไมกับน้ํายานาง  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  หมูสามชั้น 
เครื่องในหมู  ปรุงรส  
 
 

แกงฟกทองกับไก  นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ไกบาน  ฟกทอง  ยอดฟกทอง             
ใบแมงลัก  ตนหอม                      
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร)  
น้ําปลารา  เกลือ  

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ไกบานสับเปนชิ้น  ฟกทองหั่นเปนชิ้น  
ตนหอมหั่นทอน  เด็ดยอดฟกทอง     
2.  รวนไกกับเครื่องแกงใหหอม  เติมน้ํา  ใสฟกทอง  พอเดือด  ปรุงรส          
ใสยอดฟกทอง  ตนหอม  ใบแมงลัก 
 

แกงกลวยกับไก สุรินทร ไกบาน  กลวยดิบ  ใบแมงลัก  
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  
ตะไคร) น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ไกบานสับเปนชิ้น  กลวยหั่นเปนชิ้น 
2.  รวนไกกับเครื่องแกงใหหอม  เติมน้ํา  พอเดือด  ใสกลวยดิบ  ปรุงรส   
ใสใบแมงลัก 
 

แกงหัวปลีกับไก นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ไกบาน  หัวปลี  ใบแมงลัก  ตนหอม  
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ไกบานสับเปนชิ้น  หัวปลีออนหั่นฝอย 
2.  รวนไกกับเครื่องแกงใหหอม  เติมน้ํา  พอเดือด  ใสหัวปลี  ปรุงรส     
ใสตนหอม  ใบแมงลัก 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แกงหยวกกลวยกับไก   สุรินทร ไกบาน  หยวกกลวย  ใบแมงลัก          

เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  
กระเทียม) ขาวเบือ  น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ไกบานสับเปนชิ้น  หยวกกลวยแกะเอา
เฉพาะแกนกลางหั่นฝอย   
2.  รวนไกกับเครื่องแกงใหหอม  เติมน้ํา  พอเดือด  ใสหยวกกลวย  ปรุงรส   
ใสขาวเบือ  ใบแมงลัก 
 

แกงฟกเขียวกับไก 
 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ไกบาน  ฟกเขียว  ใบแมงลัก                
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ ฟกปอกเปลือกหั่นชิ้น  ไกบานสับเปนชิ้น   
2.  รวนไกกับเครื่องแกงใหหอม  เติมน้ํา  พอเดือด  ใสฟกเขียว  ปรงุรส   
ใสใบแมงลัก 
 

แกงฟกเขียวกับปลาชอน 
 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาชอน  ฟกเขียว  ใบแมงลัก               
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ฟกปอกเปลือกหั่นชิ้น  ปลาชอนหั่นชิ้น 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ปลาชอน  ฟกเขียว      
ปรุงรส  ใสใบแมงลัก 
 

แกงมะเขือเปราะ               
กับปลาชอน 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาชอน  มะเขือเปราะ  ใบแมงลัก  
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร)  
น้ําปลารา  น้ําปลา   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ปลาชอนหั่นเปนชิ้น  มะเขือเปราะผาซีก   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ปรุงรส  ใสปลาชอน   
มะเขือเปราะ  ใบแมงลัก 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แกงหัวตาลกับปลายาง 
 

นครราชสีมา ปลาดุกยาง  ตาลออน  ใบสมซา               
ใบแมงลัก  เครื่องแกง (พริกแหง  
ตะไคร  หัวหอม  ใบมะกรูด  ขา) 
น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ใบสมซาซอย  ปลาดุกยางแกะเอาแตเนื้อ  
2.  ตาลออนปอกเปลือก  ฝานเปนชิ้นบาง ๆ  นําไปตมจนหายขื่น    
3.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ตาลออน  ปรุงรส                 
ใสปลาดุกยาง  ใบสมซา  ใบแมงลัก  
 

แกงสายบัวกับปลาชอน นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาชอน  สายบัว  ใบแมงลัก  
เครื่องแกง (พริกสด  กระเทียม               
หัวหอม  ตะไคร) น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ปลาชอนหั่นเปนชิ้น  สายบัวหั่นเปนทอน   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ปลาชอน  ปรุงรส  ใส
สายบัว  ใบแมงลัก  
 

แกงมะรุมกับปลาชอน นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาชอน  มะรุม  ใบแมงลัก  
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ตะไคร  
กระชาย) น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  มะรุมปอกเปลือกหั่นทอน ปลาชอนหั่น
เปนชิ้น  
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ปลาชอน  ปรุงรส  ใส
มะรุม  ใบแมงลัก 
 

แกงดอกแคกับปลาชอน นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาชอน  ดอกแค  ใบแมงลัก  
เครื่องแกง (พริกแหง  ตะไคร  หัวหอม  
กระชาย) น้ําปลารา  เกลือ   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ปลาชอนหั่นเปนชิ้น  ดอกแคเด็ดไสออก 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ปลาชอน  ปรุงรส  ใส
ดอกแค  ใบแมงลัก 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แกงผักปลังกับปลาแหง ยโสธร ปลาดุกแหง  ยอดผักปลัง  ใบแมงลัก   

เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร)  
น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ปลาดุกแหงแกะเอาแตเนื้อ  เด็ดผักปลัง
เปนทอน 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ปลาดุกแหง  ปรุงรส  ใส
ผักปลัง  ใบแมงลัก 
 

แกงมันนกกับปลายาง นครราชสีมา ปลาดุกยาง  มันนก  วุนเสน  ใบตําลึง  
ใบแมงลัก  เครื่องแกง (พริกแหง  
กระเทียม  หัวหอม  ตะไคร) น้ําปลารา  
เกลือ   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  มันนกปอกเปลือกหั่นเปนชิ้น  วุนเสน         
แชน้ํา  เด็ดใบตําลึง   
2.  ตมมันนกกับน้ําจนเปอย  ใสเครื่องแกง  เนื้อปลาดุกยาง  ปรุงรส               
เคี่ยวจนน้ําขน  ใสวุนเสน  ใบตําลึง  ใบแมงลัก 
 

แกงหวายกับปลาแหง รอยเอ็ด ปลาชอนแหง  หวาย  ใบยานาง               
ใบแมงลัก  เครื่องแกง (พริกสด  
ตะไคร  หัวหอม) ขาวเบือ  เกลือ
น้ําปลารา  

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา 
2.  ลอกเปลือกหวาย  นําไปตมจนหายขม  ปลาชอนแหงแกะเอาแตเนื้อ 
3.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  หวาย  ปลาชอน
แหง  ปรุงรส  ใสขาวเบือ  ใบแมงลัก 
 

แกงมะละกอ 
กับปลาชอน 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาชอน  มะละกอ  ใบแมงลัก  
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ตะไคร  
กระชาย) มะขามเปยก  น้ําปลารา เกลือ   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  มะละกอฝานชิ้นบาง ๆ ปลาชอนหั่นชิ้น 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  มะละกอ  ปรุงรส  ใส 
ปลาชอน  ใบแมงลัก 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แกงแตงโมออน 
กับปลายาง 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาดุกยาง  แตงโมออน  ใบแมงลัก        
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ตะไคร  
กระชาย) มะขามเปยก  น้ําปลารา เกลือ   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  แตงโมออนหั่นชิ้น  แกะเนื้อปลาดุกยาง   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  แตงโมออน  ปรุงรส     
ใสเนื้อปลาดุกยาง  ใบแมงลัก 
 

แกงขนุนออน 
 

สุรินทร  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาดุกแหง  ขนุนออน  ชะอม           
ใบแมงลัก  เครื่องแกง (พริกสด  
ตะไคร  หัวหอม) น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ขนุนออนหั่นเปนชิ้น  นําไปตมจนเปอย  
ปลาดุกแหงแกะเอาแตเนื้อ 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ปลาดุกแหง  ขนุนออน   
ปรุงรส  ใสใบแมงลัก  ชะอม 
 

แกงตนกระบุก 
 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาชอนยาง  ตนกระบุก   
ใบแมงลัก  เครื่องแกง (พริกสด  
ตะไคร  หัวหอม) น้ําปลารา  เกลือ   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ตนกระบุกปอกเปลือกหั่นทอน  ปลาชอน
ยางแกะเอาแตเนื้อ 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ตนกระบุก  ตมจนเปอย      
ปรุงรส  ใสปลาชอนยาง  ใบแมงลัก 
 

แกงหัวกระบุก 
 

นครราชสีมา ปลาดุกยาง  หัวกระบุก  ใบตําลึง             
ใบแมงลัก  เครื่องแกง (พริกแหง  
ตะไคร  หัวหอม  กระเทียม) เกลือ  
น้ําปลารา  

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ปลาดุกยางแกะเอาแตเนื้อ  หัวกระบุกหั่น    
เปนชิ้น  เด็ดใบตําลึง   
2.  ตมหัวกระบุกกับน้ําจนเปอยนุม  ใสเครื่องแกง  ปรุงรส  ใสปลาดุกยาง  
ใบตําลึง  ใบแมงลัก 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แกงปลาชอนกับ 
ไขมดแดง 

รอยเอ็ด ปลาชอน  ไขมดแดง  ผักติ้ว  ใบยานาง
ใบแมงลัก เครื่องแกง (พริกสด  ตะไคร  
หัวหอม) ขาวเบือ  น้ําปลารา  เกลือ   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ ใบยานางโขลกคั้นเอาน้ํา  ปลาชอนหั่นชิ้น  
2.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ปลาชอน  ปรุงรส 
ใสไขมดแดง  ขาวเบือ  ผักติ้ว  ใบแมงลัก 
 

แกงปลาดุกกับวุนเสน รอยเอ็ด ปลาดุก  วุนเสน  ใบแมงลัก  ตะไคร  
ใบมะกรูด  เครื่องแกง (พริกแหง             
หัวหอม) น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบๆ บุบตะไคร  ใบมะกรูดฉีก  วุนเสนแชน้ํา  
ปลาดุกหั่นเปนชิ้น 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสตะไคร  ใบมะกรูด  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  
ปลาดุก  ปรุงรส  ใสวุนเสน  ใบแมงลัก 
 

แกงไขปลา นครราชสีมา ไขปลาสด  ตนหอม  ใบแมงลัก               
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม) น้ําปลา 

1.  โขลกเครื่องแกงใหละเอียด   
2.  ผัดเครื่องแกงใหหอม  ใสไขปลา  เติมน้ําเล็กนอย  ปรุงรส  ใสตนหอม   
ใบแมงลัก 
 

แกงแมงหัวควาย รอยเอ็ด แมงหัวควาย  ใบแมงลัก    
เครื่องแกง (พริกสด  ตะไคร  หัวหอม)  
น้ําปลารา  เกลือ   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ลางแมงหัวควาย   
2.  นําแมงหัวควายมาคั่วในกระทะใหสุก  เติมน้ําเล็กนอย  ใสเครื่องแกง   
ปรุงรส  ใสใบแมงลัก    
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แกงกบกับมะละกอ สุรินทร กบ  มะละกอหาม  ใบแมงลัก  

เครื่องแกง (พริกแหง  ตะไคร  หัวหอม  
กระเทียม) ขาวคั่ว  เกลือ  น้ําปลารา  

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  มะละกอฝานชิ้นบาง ๆ  กบสับเปนชิ้น   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  เนื้อกบ  มะละกอ  ปรุงรส   
ใสขาวคั่ว  ใบแมงลัก 
 

แกงปูนากับมะละกอ สุรินทร ปูนา  มะละกอหาม  ใบแมงลัก               
เครื่องแกง (พริกแหง  กระเทียม              
หัวหอม  ตะไคร) ขาวคั่ว  เกลือ  
น้ําปลารา   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  มะละกอฝานเปนชิ้นบาง ๆ  
2.  ปูนาแกะกระดองออกโขลกใหละเอียด  กรองเอาแตน้ํา   
3.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  น้ําปู  มะละกอ  ปรุงรส   
ใสขาวคั่ว  ใบแมงลัก   
 

แกงหอยขม 
 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

หอยขม  ผักแขยง  บวบหอม                   
ใบยานาง  เครื่องแกง (พริกสด  ตะไคร   
หัวหอม) น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา  ลางหอยขม     
บวบหั่นเปนชิ้น  เด็ดผักแขยง 
2.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  หอยขม  ปรุงรส   
ใสบวบ  ผักแขยง   
 

แกงยอดมะพราว สุรินทร  อุบลราชธานี  
ยโสธร 

ยอดมะพราว  ใบแมงลัก  ใบยานาง  
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม) ขาวเบือ  
น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา   
2.  ยอดมะพราวฝานบาง ๆ  ตมเทน้ําทิ้งจนหายขื่น   
3.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  ใสเครื่องแกง  ยอดมะพราว  ปรุงรส   
ใสขาวเบือ  ใบแมงลัก 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แกงยอดตาล สุรินทร  ยโสธร ยอดตาล  ใบแมงลัก  ใบยานาง           

เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม) เกลือ  
น้ําปลารา   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา   
2.  ยอดตาลฝานบาง ๆ  ตมเทน้ําทิ้งจนหายขื่น   
3.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ยอดตาล  ปรุงรส   
 

แกงดอกกระเจียว 
 

สุรินทร ดอกกระเจียว  เห็ดกระดาง  ใบแมงลัก  
ใบยานาง  เครื่องแกง (พริกสด   
หัวหอม)  น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา  ดอกกระเจียว
หั่นเปนชิ้น  ลางเห็ดกระดาง   
2.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  เห็ดกระดาง   
ปรุงรส  ใสดอกกระเจียว  ใบแมงลัก  
 

แกงเลา สุรินทร  อุบลราชธานี  
ยโสธร  รอยเอ็ด 

ยอดเลา  ชะอม  เห็ดขอนขาว  
ใบแมงลัก  ใบยานาง 
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
ขาวเบือ  น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา 
2.  ปอกยอดเลาหั่นทอน  ตมเทน้ําทิ้งจนหายขื่น  เด็ดผักชะอม   
3.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ยอดเลา  ปรุงรส   
ใสเห็ดขอนขาว  ขาวเบือ  ใบแมงลัก  ชะอม 
   

แกงหวาย อุบลราชธานี หวาย  เห็ดเผาะ  ฟกทอง ใบยานาง          
ใบแมงลัก  เครื่องแกง (พริกสด               
หัวหอม  ตะไคร) ขาวเบือ  เกลือ  
น้ําปลารา   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา   
2.  ลอกเปลือกหวายตมจนหายขม  ลางเห็ดเผาะ  ฟกทองหั่นเปนชิ้น 
3.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  หวาย  ฟกทอง  
ปรุงรส  ใสขาวเบือ  เห็ดเผาะ  ใบแมงลัก  
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แกงบอน นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

บอนจืด  ยอดฟกทอง  บวบบาน             
ใบแมงลัก  ใบยานาง                 
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  
ตะไคร)  น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา   
2.  ลอกบอนหั่นเปนทอน  ตมจนเปอย  เด็ดยอดฟกทอง  บวบหั่นเปนชิ้น   
3.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  ใสเครื่องแกง  บอน  บวบบาน  ปรุงรส   
ใสยอดฟกทอง  ใบแมงลัก 
 

แกงผักอีรอก 
 

รอยเอ็ด ผักอีรอก  ชะอม  บวบ  ใบแมงลัก          
ใบยานาง   เครื่องแกง (พริกสด   
หัวหอม  ตะไคร) น้ําปลารา  เกลือ   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา   
2.  ลอกเปลือกผักอีรอกหั่นเปนทอนตมจนหายขม  บวบหั่นชิ้น  เด็ดชะอม   
3.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  ใสเครื่องแกง  อีรอก  บวบ  ชะอม  ใบแมงลัก 
 

แกงเห็ด 
 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

เห็ดขอนขาว  เห็ดบด  ใบมะขามออน  
ใบแมงลัก  ใบยานาง  
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  
ตะไคร) น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา  ฉีกเห็ดเปนชิ้น 
2.  นําหมอใสน้ํายานางตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  เห็ดขอนขาว  เห็ดบด   
ปรุงรส  ใสใบแมงลัก  ใบมะขามออน 
 
 

แกงเลียง นครราชสีมา ปลาดุกยาง  ฟกทอง  ชะอม  น้ําเตา   
ใบแมงลัก  เครื่องแกง (พริกไทย   
หัวหอม  กระเทียม  กะป) น้ําปลา   

1.  โขลกเครื่องแกงกับเนื้อปลาดุกยางใหละเอียด  ฟกทองหั่นเปนชิ้น  น้ําเตา
หั่นเปนชิ้น  เด็ดผักชะอม   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสเครื่องแกงลงไปคนใหละลาย  พอเดือด  ใสฟกทอง  
น้ําเตา  ปรุงรส  ใสชะอม  ใบแมงลัก 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แกงคั่วหอยขม นครราชสีมา  สุรินทร หอยขม  ชะอม  ใบชะพลู  กะทิ  

เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ขา     
ใบมะกรูด  ตะไคร) น้ําปลา 

1.  โขลกเครื่องแกงใหละเอียด  หอยขมฟนกน  ตมใหสุกแกะเอาแตเนื้อ  
เด็ดผักชะอม  ใบชะพลูหั่นหยาบ  
2.  ผัดเครื่องแกงกับกะทิใหหอม  ใสหอยขม  ปรุงรส  ใสชะอม  ใบชะพลู 
                       

แกงกะทิบอน 
 

นครราชสีมา   เนื้อหมู  บอนจืด  กะทิ  ใบแมงลัก        
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ขา   
ใบมะกรูด  ตะไคร) น้ําปลา  เกลือ   

1.  โขลกเครื่องแกงใหละเอียด  เนื้อหมูหั่นชิ้น 
2.  ลอกบอน  หั่นเปนทอน ๆ  นําไปตมจนเปอย   
3.  ผัดเครื่องแกงกับกะทิใหหอม  ใสเนื้อหมูลงไปผัดใหสุก  พอเดือด            
ใสบอนจืด  ปรุงรส  ใสใบแมงลัก   
 

แกงปูนากับเผือก สุรินทร ปูนา  เผือก  ผักแขยง  กะทิ   
เครื่องแกง (พริกแหง  กระเทียม   
หัวหอม  ตะไคร) น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงใหละเอียด  เผือกปอกเปลือกหั่นเปนชิ้น  เด็ดผักแขยง 
โขลกปูนาใหละเอียดกรองเอาน้ํา   
2.  ผัดเครื่องแกงกับกะทิใหหอม  ใสน้ําปู  เผือก  ปรุงรส  ใสผักแขยง   
 

แกงเผือกกับหอยขม สุรินทร หอยขม  เผือก  ใบแมงลัก  กะทิ  
ตนหอม  เครื่องแกง (พริกแหง  ตะไคร  
หัวหอม  ใบมะกรูด  ขา) น้ําปลารา  
เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงใหละเอียด  หอยขมฟนกน  ตมในน้ําเดือดแกะเอาเนื้อ  
เผือกปอกเปลือก  หั่นเปนชิ้น      
2.  ผัดเครื่องแกงกับกะทิใหหอม  ใสเนื้อหอย  เผือก  ปรุงรส  ใสตนหอม      
ใบแมงลัก   
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แกงกะทิฟกทอง 
กับเนื้อ 
 

นครราชสีมา   เนื้อวัว  ฟกทอง  กะทิ  ใบแมงลัก  
ตนหอม  เครื่องแกง (พริกแหง  ตะไคร  
หัวหอม  ใบมะกรูด  ขา) น้ําปลารา  
น้ําปลา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงใหละเอียด  เนื้อวัวหั่นเปนชิ้น  ฟกทองหั่นเปนชิ้น  
เด็ดใบแมงลัก  ตนหอมหั่นทอน   
2.  ผัดเครื่องแกงกับกะทิใหหอม  ใสเนื้อวัวลงไปผัดใหสุก  ใสฟกทอง  
ปรุงรส  ใสตนหอม  ใบแมงลัก 
 

แกงกะทิมะเขือเปราะ นครราชสีมา   เนื้อวัว  มะเขือเปราะ  กะทิ                
พริกสด  ใบโหระพา  เครื่องแกง  
(พริกแหง  หัวหอม  ขา  ใบมะกรูด  
ตะไคร)  น้ําปลารา  น้ําปลา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงใหละเอียด  เนื้อวัวหั่นเปนชิ้น  มะเขือเปราะผาซีก  
ซอยพริกสด  เด็ดใบแมงลัก 
2.  ผัดเครื่องแกงกับกะทิใหหอม  ใสเนื้อวัวลงไปผัดใหสุก  ใสมะเขือ 
ปรุงรส  ใสพริกสดซอย  ใบแมงลัก 
 

แกงไกกับวุนเสน รอยเอ็ด ไกบาน  วุนเสน  กะทิ  ตนหอม             
ใบแมงลัก  ใบมะกรูด                
เครื่องแกง (พริกแหง  ตะไคร                
หัวหอม) น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงใหละเอียด  ไกบานสับเปนชิ้น  วุนเสนแชน้ํา                  
ใบมะกรูดฉีก 
2.  ผัดเครื่องแกงกับกะทิใหหอม  นําไกลงผัดใหสุก  ปรุงรส  ใสวุนเสน  
ตนหอมใบมะกรูด  ใบแมงลัก 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 

   ตม 
ตมไกบาน 
 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
ไกบาน  ตนหอม  พริกแหง                  
หัวหอม  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด     
มะขามเปยก  เกลือ 

 
1.  สับไกบานเปนชิ้น  บุบตะไคร  หัวหอม  พริกแหง  พอแตก  ขาหั่นแวน  
ใบมะกรูดฉีก  ตนหอมหั่นทอน   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสพริกแหง  หัวหอม  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด            
น้ําเดือด  ใสไกบาน  ปรุงรส  ใสตนหอม   
 

ตมไกบานผักแขยง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ไกบาน  ผักแขยง  พริกแหง                
พริกสด  หัวหอม  ขา  ตะไคร            
ใบมะกรูด  มะขามเปยก  เกลือ   

1.  สับไกบานเปนชิ้น  บุบตะไคร  หัวหอม  พริกแหง  พริกสด  พอแตก        
ขาหั่นแวน  ผักแขยงหั่นทอน  ใบมะกรูดฉีก 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสพริกแหง  พริกสด  หัวหอม  ขา  ตะไคร           
ใบมะกรูด  น้ําเดือด  ใสไกบาน  ปรุงรส  ใสผักแขยง   
 

ตมเครื่องในวัว นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

เนื้อวัว  เครื่องในวัว (หัวใจ  ผาขี้ริ้ว
กระเพาะวัว  ไสออน) ผักชีฝรั่ง  
ตนหอม  พริกแหง  ตะไคร  ขา           
ใบมะกรูด  เกลือ  มะขามเปยก 

1.  ลางเนื้อวัว  เครื่องในหั่นเปนชิ้น  บุบพริกแหง  ตะไคร  ขาซอย                 
ใบมะกรูดฉีก 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสตะไคร  ใบมะกรูด  ขา  น้ําเดือด  ใสเนื้อวัว  
เครื่องใน  ตมจนเปอย  ปรุงรส  ใสผักชีฝรั่ง 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ตมปลาหรด นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาหรด  พริกแหง  พริกสด  หัวหอม  
ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด  ผักชีฝรั่ง  
ตนหอม  มะขามเปยก  เกลือ   

1.  ปลาหรดลางใหสะอาด  บุบตะไคร  หัวหอม  พริกแหง  พริกสด 
พอแตก  ขาหั่นแวน  ผักชีฝรั่ง  ตนหอมหั่นทอน  ใบมะกรดูฉีก 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสพริกแหง  พริกสด  หัวหอม  ขา  ตะไคร         
ใบมะกรูด  ปรุงรส  พอน้ํารอน  ใสปลาหรด  ผักชีฝรั่ง  ตนหอม  
    

ตมเปรตปลาไหล นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาไหล  ผักชีฝรั่ง  ตนหอม                 
พริกแหง  พริกสด  หัวหอม  ขา  
ตะไคร  ใบมะกรูด  มะขามเปยก   
เกลือ   

1.  ลางปลาไหลกับเกลือใหสะอาดหั่นเปนชิ้น  บุบตะไคร  หัวหอม           
พริกแหง  พริกสด  พอแตก  ขาหั่นแวน  ผักชีฝรั่ง  ตนหอม  หั่นทอน            
ใบมะกรูดฉีก 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสพริกแหง  พริกสด  หัวหอม  ขา  ตะไคร           
ใบมะกรูด  ปรุงรส  พอน้ํารอน  ใสปลาไหล  ผักชีฝรั่ง  ตนหอม    
 

ตมปลาหมอปลารา นครราชสีมา ปลาดุก  ผักชี  พริกแหง  หัวหอม  
กระเทียม  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด  
น้ําปลารา  เกลือ  มะขามเปยก 

1.  ปลาดุกลางใหสะอาด  บุบพริกแหง  ตะไคร  หัวหอม  กระเทียม       
พอแตก  ขาหั่นแวน  ใบมะกรูดฉีก   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสพริกแหง  หัวหอม  กระเทียม  ขา  ตะไคร   
ใบมะกรูด  น้ําเดือด  ใสน้ําปลารา  ปรุงรส  ปลาดุก  ตมจนเปอย  ใสผักชี 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ตมหมูหมอปลารา นครราชสีมา หมูสามชั้น  ผักชี  พริกแหง                  

หัวหอม  กระเทียม  ขา  ตะไคร            
ใบมะกรูด  น้ําปลารา  เกลือ
มะขามเปยก 

1.  หมูสามชั้นหั่นเปนชิ้น  บุบพริกแหง  ตะไคร  หัวหอม  กระเทียม             
พอแตก  ขาหั่นแวน  ใบมะกรูดฉีก   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ   ใสพริกแหง  หัวหอม  กระเทียม  ขา  ตะไคร     
ใบมะกรูด  น้ําเดือด  ใสน้ําปลารา  ปรุงรส  หมูสามชั้น  ใสผักชี   
 

ตมยําพวงไข นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

พวงไขไก  ผักชีฝรั่ง  ตนหอม              
พริกแหง  พริกสด  หัวหอม  ขา 
ตะไคร  ใบมะกรูด  มะขามเปยก   
เกลือ   

1.  ลางพวงไขไก  บุบตะไคร  หัวหอม  พริกแหง  พริกสด  พอแตก  ขา 
หั่นแวน  ผักชีฝรั่ง  ตนหอม  หั่นทอน  ใบมะกรูดฉีก 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสพริกแหง  พริกสด  หัวหอม  ขา  ตะไคร         
ใบมะกรูด  น้ําเดือด  ปรุงรส  ใสพวงไขไก  ใสผักชีฝรั่ง  ตนหอม   
 

ตมจืดกระดูกหมู นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

กระดูกหมู  ผักกาดดอง  กระเทียม  
รากผักชี  พริกไทย  เกลือ  น้ําปลา 

1.  โขลกกระเทียม  รากผักชี  พริกไทย  ใหละเอียด  นําไปหมักกับ             
ซี่โครงหมู  ผักกาดดองลางใหสะอาด  บีบใหแหง 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พอเดือด  ใสซี่โครงหมู  ผักกาดดอง  ปรุงรส 
 

ตมหวานหนอไม นครราชสีมา หมูสามชั้น  หนอไมสด  พริกแหง     
หัวหอม  กระเทียม  ขา  ตะไคร           
ใบมะกรูด  น้ําตาลทราย  น้ําปลา  เกลือ   

1.  หนอไมปอกเปลือกฝานเปนชิ้นบาง ๆ  นําไปตมจนหายขื่น บุบพริก
แหง  ตะไคร  หัวหอม  กระเทียม  พอแตก  ขาหั่นแวน  ใบมะกรูดฉีก   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ   ใสพริกแหง  หัวหอม  กระเทียม  ขา  ตะไคร         
ใบมะกรูด  ใสหมูสามชั้น  หนอไมสด  ปรุงรส 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ตมอึ่งใบมะขามออน นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

อึ่งอาง  ใบมะขามออน  พริกแหง      
หัวหอม  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด  
มะขามเปยก  เกลือ     

1.  ลางอึ่งอางใหสะอาด  บุบตะไคร  หัวหอม  พริกแหง  พอแตก   
ขาหั่นแวน  ใบมะกรูดฉีก  ลางใบมะขามออน 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสพรกิแหง  หัวหอม  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด     
น้ําเดือดจัด   ใสอึ่งอาง  ปรุงรส  ใสใบมะขามออน   
 

ตมเขียด นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

เขียดอีโม  พริกแหง  หัวหอม  ขา
ตะไคร  ใบมะกรูด  มะขามเปยก  เกลือ   

1.  ลางเขียดอีโม  บุบตะไคร  หัวหอม  พริกแหง  ขาหั่นแวน  ใบมะกรูด 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสพริกแหง  หัวหอม  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด      
น้ําเดือดจัด  ใสเขียดอีโม  ปรุงรส   
 

ตมยําเห็ดโคน นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

เห็ดโคน  ตนหอม  พริกแหง             
หัวหอม  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด  
มะขามเปยก  เกลือ   

1.  เห็ดโคนลางใหสะอาด  บุบตะไคร  หัวหอม  พริกแหง  พอแตก  ขา   
หั่นแวน  ตนหอมหั่นทอน  ใบมะกรูดฉีก 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสพริกแหง  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด  น้ําเดือด       
ใสเห็ดโคน  ปรุงรส  ใสตนหอม   
 

ตมงูสิง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

งูสิง  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  พริกแหง  
พริกสด  หัวหอม  ขา  ตะไคร             
ใบมะกรูด  มะขามเปยก  เกลือ   

1.  นํางูสิงไปยางไฟพอสุก  สับเปนชิ้น  บุบตะไคร  หัวหอม  พริกสด  
พริกแหงพอแตก  ขาหั่นแวน  ผักชีฝรั่ง  ตนหอม  หั่นทอน  ใบมะกรูดฉีก 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสพริกแหง  พริกสด  หัวหอม  ขา  ตะไคร            
ใบมะกรูด  น้ําเดือด  ใสงูสิง  ปรุงรส  ใสผักชีฝรั่ง  ตนหอม    
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 

ออม 
ออมเนื้อ 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
เนื้อวัว  มะเขือเปราะ  ผักชีลาว  
ตนหอม  ใบแมงลัก                         
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
ขาวเบือ  เกลือ  น้ําปลารา   

 
1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ลางเนื้อวัวหั่นเปนชิ้นบาง ๆ   
มะเขือเปราะผาซีก  ผักชีลาวเด็ดเปนทอน   
2.  รวนเนื้อวัวกับเครื่องแกงใหหอม  เติมน้ําพอขลุกขลิก  ใสมะเขือเปราะ     
ปรุงรส  ใสขาวเบือ  ผักชีลาว  ตนหอม  ใบแมงลัก 
 

ออมนองวัว (รกวัว) 
 

สุรินทร  อุบลราชธานี  
ยโสธร  รอยเอ็ด 

นองวัว (รกวัว) ตนหอม  ผักชีลาว 
พริกปน  ตะไคร  ขาวคั่ว  น้ําปลารา   

1.  ลางนองวัวใหสะอาดหั่นเปนชิ้น  เด็ดผักชีลาว  ตนหอมหั่นทอน 
2.  ตมน้ําใสตะไคร  นองวัว  พริกปน  ขาวคั่ว  ตนหอม  ผักชีลาว  ปรุงรส  
 

ออมไก นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ไกบาน  มะเขือเปราะ  ผักชีลาว  
ตนหอม  ใบแมงลัก                          
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
ขาวเบือ  น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ไกบานสับเปนชิ้น  มะเขือเปราะผาซีก  
ผักชีลาวเดด็เปนทอน  ตนหอมหั่นทอน 
2.  รวนไกบานกับเครื่องแกงใหหอม  เติมน้ําพอขลุกขลิก  ใสมะเขือเปราะ  
ปรุงรส  ใสขาวเบือ  ผักชีลาว  ตนหอม  ใบแมงลัก  
 

ออมปลา นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาชอน  มะเขือพวง  ผักชีลาว  
ตนหอม  ใบแมงลัก  ใบมะกรูด  
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
ขาวเบือ  น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ปลาชอนหั่นเปนชิ้น  เด็ดมะเขือพวงออก
จากขั้ว  เด็ดผักชีลาว  ตนหอมหั่นทอน  ใบมะกรูดฉีก 
2.  นําหมอใสน้ําเล็กนอยตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ปลาชอน               
ใบมะกรูด  มะเขือพวง  ปรุงรส  ใสขาวเบือ  ผักชีลาว  ใบแมงลัก 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ออมนก นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

นกกระทา  มะเขือเปราะ  ตนหอม           
ดอกฟกทอง  ผักชีลาว   
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
ขาวคั่ว  น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  นกสับเปนชิ้น  มะเขือเปราะผาซีก                
เด็ดผักชีลาว  ดอกฟกทอง  ตนหอมหั่นทอน     
2.  รวนนกกระทากับเครื่องแกงใหหอม  เติมน้ําพอขลุกขลิก  ใสมะเขือ
เปราะ  ปรุงรส  ใสขาวคั่ว  ดอกฟกทอง  ตนหอม  ผักชีลาว    
 

ออมกบ นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

กบ  บวบหอม  ผักแขยง  ใบแมงลัก 
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
ขาวเบือ  น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  กบสับเปนชิ้น  บวบหั่นชิ้น  เด็ดผักแขยง   
2.  รวนกบกับเครื่องแกงใหหอม  เติมน้ําพอขลุกขลิก  ใสบวบ  ปรุงรส   
ใสผักแขยง  ใบแมงลัก 
 

ออมเขียด นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

เขียด  มะเขือเปราะ  ยอดมะระขี้นก  
ผักชีลาว  ใบมะกรูด  ตนหอม                  
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
ขาวเบือ  น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ลางเขียดควักไสสับละเอียด  มะเขือเปราะ    
ผาซีก  เด็ดผักชีลาว  ยอดมะระขี้นก  ตนหอมหั่นทอน 
2.  รวนเขียดกับเครื่องแกงใหหอม  เติมน้ําพอขลุกขลิก  ใสมะเขือเปราะ        
ปรุงรส  ใสขาวเบือ  ผักชีลาว  ยอดมะระขี้นก  ตนหอม 
 

ออมฮวก (ลูกออด) 
 

สุรินทร  อุบลราชธานี  
ยโสธร  รอยเอ็ด 

ฮวก (ลูกออด) หนอไมดอง  ใบแมงลัก  
ใบชะพลู  เครื่องแกง (พริกสด  ตะไคร
หัวหอม) ขาวเบือ  น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ ฮวกลางใหสะอาด  รีดไสออก  ลาง
หนอไมดอง  บีบใหแหง  ใบชะพลูซอยหยาบ 
2.  นําหมอใสน้ําเล็กนอยตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  หนอไมดอง  ฮวก   
ปรุงรส  ใสใบชะพลู  ใบแมงลัก   
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ออมหอยขม นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

หอยขม  ยอดผักปลัง  ผักชีลาว                
ใบแมงลัก  เครื่องแกง (พริกสด  
หัวหอม  ตะไคร) ขาวเบือ  น้ําปลารา   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ ลางหอยขมสับกนออก  เด็ดยอดผักปลัง   
ผักชีลาว 
2.  นําหมอใสน้ําเล็กนอยตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  หอยขม  ปรุงรส  
 ใสขาวเบือ  ยอดผักปลัง  ผักชีลาว  ใบแมงลัก 
 

ออมใบยอ สุรินทร  อุบลราชธานี  
ยโสธร  รอยเอ็ด 

ปลาดุก  ใบยอ  เครื่องแกง (พริกสด  
หัวหอม  ตะไคร) ขาวเบือ  น้ําปลารา   

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ปลาดุกหั่นเปนชิ้น ใบยอฉีกกานหั่นหยาบ  
2.  นําหมอใสน้ําเล็กนอยตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ปลาดุก  ปรุงรส   
 

ออมหนอไม นครราชสีมา  สุรินทร  
อบุลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาชอน  หนอไมรวก  ฟกทอง              
ใบแมงลัก  ใบยานาง                 
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
ขาวเบือ  น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ โขลกใบยานางคั้นเอาแตน้ํา  ปลาชอนหั่น
เปนชิ้น  หนอไมรวกหั่นเปนทอนฝาน  ฟกทองหั่นเปนชิ้น 
2.  ตมหนอไมกับน้ํายานาง  ใสเครื่องแกง  พอเดือด  ใสปลาชอน  ฟกทอง  
ปรุงรส  ใสขาวเบือ  ใบแมงลัก    
 

ออมยอดฟกทอง  สุรินทร  อุบลราชธานี  
ยโสธร  รอยเอ็ด 

ยอดฟกทอง  เห็ดขอนขาว  ชะอม  
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
ขาวเบือ  น้ําปลารา  เกลือ    

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ เด็ดยอดฟกทอง  ชะอม   
2.  นําหมอใสน้ําเล็กนอยตั้งไฟ  พอเดือด  ใสเครื่องแกง  ปรุงรส  ใส 
ขาวเบือ  ยอดฟกทอง  เห็ดขอนขาว  ชะอม 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ออมหวาย นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

หวาย  ฟกทอง  ยอดฟกทอง   
ใบแมงลัก  ใบยานาง 
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ตะไคร) 
ขาวเบือ  น้ําปลารา  เกลือ        

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ โขลกใบยานางคั้นเอาแตน้ํา  หวายลอก
เปลือกตัดเปนทอน  ฟกทองหั่นเปนชิ้น  เด็ดยอดฟกทอง 
2.  ตมหวายกับน้ํายานางจนเปอย  ใสเครื่องแกง  ฟกทอง  ปรุงรส   
ใสขาวเบือ  ยอดฟกทอง  ใบแมงลัก 
 

ลาบ  กอย 
   ลาบ 
ลาบเนื้อ 

 
 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
 
เนื้อวัว  เครื่องใน  ตนหอม  ขาออน         
ผักชีฝรั่ง  สะระแหน  ใบมะกรูด   
พริกปน  ขาวคั่ว  มะนาว   

 
 
1.  สับเนื้อใหละเอียด  ซอยตนหอม  ผักชีฝรั่ง  ขาออน  ใบมะกรูด   
2.  รวนเนื้อวัวใหสุกยกลง  ปรุงรสดวยพริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  ขาออน      
น้ํามะนาว  ใบมะกรูด  สะระแหน  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  เคลาใหเขากัน 
 

ลาบหมู นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

เนื้อหมู  ตับหมู  หนังหมู  ตนหอม  
ผักชีฝรั่ง  หัวหอม  สะระแหน   
พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  มะนาว   

1.  เนื้อหมูสับละเอียด  ตับหมู  หนังหมูตมจนสุกหั่นชิ้น  ซอยตนหอม  
ผักชีฝรั่ง      
2. รวนเนื้อหมูใหสุก  ยกลง  ใสตับหมู  หนังหมู  ปรุงรสดวย  พริกปน  
ขาวคั่ว  น้ําปลา  น้ํามะนาว  สะระแหน  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง เคลาใหเขากัน 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ลาบเลือด นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

เนื้อหมู  ตับหมู  หนังหมู  เลือดหมู 
ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  หัวหอม  
สะระแหน  พริกปน ขาวคั่ว  น้ําปลา  
มะนาว  ใบตะไคร 

1.  เนื้อหมูสับละเอียด  ตับหมู  หนังหมูตมจนสุก  หั่นเปนชิ้น  เลือดหมู
ขยํากับใบตะไคร  ซอยตนหอม  ผักชีฝรั่ง  หวัหอม     
2.  รวนเนื้อหมูสับใหสุก  ยกลงใสตับหมู  หนังหมู  ปรุงรสดวย  พริกปน   
ขาวคั่ว  น้ําปลา  น้ํามะนาว  หัวหอม  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  สะระแหน  เลือด 
 

ลาบเปด นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

เปดเทศ  ตับเปด  หนังเปด  เลือดหมู 
ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  หัวหอม  
สะระแหน  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  
มะนาว 

1.  เนื้อเปดสับละเอียด  ตับเปด  หนังเปด  เลือดเปดตมจนสุก  หั่นเปนชิ้น   
ซอยตนหอม  ผักชีฝรั่ง  หัวหอม 
2.  รวนเนื้อเปดใหสุกใสตับเปด  หนังเปด  เลือดเปด  ปรุงรสดวยพริกปน   
ขาวคั่ว  น้ําปลา  น้ํามะนาว  ใสหัวหอม  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  สะระแหน   
 

ลาบไก นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

เนื้อไก  ตับไก  หนังไก  เลือดไก  
ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  หัวหอม  
สะระแหน  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  
มะนาว 

1.  เนื้อไกสับละเอียด  ตับไก  หนังไก  เลือดไกตมจนสุก  หั่นเปนชิ้น 
ซอยตนหอม  ผักชีฝรั่ง  หัวหอม 
2.  รวนเนื้อไกใหสุก  ใสตับไก  หนังไก  เลือดไก  ปรุงรสดวย พริกปน  
ขาวคั่ว  น้ําปลา  น้ํามะนาว  ใสหัวหอม  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  สะระแหน   
 

ลาบปลาดุก นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาดุกยาง  หัวหอม  ตนหอม  
สะระแหน  พริกปน  ขาวคั่ว       
น้ําปลาราตม  น้ําปลา  มะนาว  

1.  ปลาดุกยางแกะเอาแตเนื้อโขลกใหละเอียด  ซอยหัวหอม  ตนหอม  
2.  นาํปลาดุกที่โขลกไวใสหมอ  ปรุงรสดวย  น้ําปลารา  พริกปน  ขาวคั่ว  
น้ําปลา  น้ํามะนาว  ใสหัวหอม  ตนหอม  สะระแหน  เคลาใหเขากัน 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ลาบปลาสลาด นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาสลาด  หัวหอม  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  
สะระแหน  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา 
น้ําปลารา  มะนาว   

1.  ปลาสลาดขูดเอาแตเนื้อ  นํามาโขลกจนเหนียว  ซอยหัวหอม  ตนหอม   
ผักชีฝรั่ง 
2.  นําเนื้อปลาสลาดไปรวนใหสุก  เติมน้ําเล็กนอย  ยกลง  ปรุงรสดวย  
พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลารา  น้ําปลา  น้ํามะนาว  ใสหัวหอม  ตนหอม    
ผักชีฝรั่ง  สะระแหน  เคลาใหเขากัน 
 

ลาบนก นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

นก (นกกะทา  นกคุม  นกพิราบ)  
ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  หัวหอม  
สะระแหน  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  
มะนาว   

1.  นํานกไปยางจนเหลืองนํามาสับใหละเอียด  ซอยตนหอม  ผักชีฝรั่ง   
หัวหอม   
2.  นํานกที่สับละเอียดมาปรุงรสดวย  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  น้ํามะนาว  
ใสหัวหอม  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  สะระแหน  เคลาใหเขากัน 
 
 

ลาบหอยขม นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

หอยขม  ตนหอม  หัวหอม  สะระแหน  
พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  มะนาว   

1.  หอยขมฟนกนตมใหสุก  แกะเอาแตเนื้อ  ซอยตนหอม  หวัหอม   
2.  นําเนื้อหอยมาปรุงรสดวย  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  น้ํามะนาว  ใสหัว
หอม  ตนหอม  สะระแหน  เคลาใหเขากัน 
 

ลาบจักจั่น สุรินทร  อุบลราชธานี  
ยโสธร  รอยเอ็ด 

จักจั่น  มะมวง  สะระแหน  ตนหอม        
หัวหอม พริกปน ขาวคั่ว น้ําปลารา   

1.  ตําจักจั่นดิบ  ใสมะมวงดิบสับ  ปรุงรสดวย  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลารา  
ใสตนหอม  หัวหอม  เคลาใหเขากัน 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ลาบเห็ดโคน นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

เห็ดโคน  ตนหอม  หัวหอม  
สะระแหน  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  
มะนาว   

1.  ลางเห็ดใหสะอาดซอยบางๆ นําไปลวก  ซอยตนหอม  ผักชี  หัวหอม    
2.  นําเห็ดที่ตมแลวมาปรุงรสดวย  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  น้ํามะนาว         
ใสหัวหอม  ตนหอม  สะระแหน  เคลาใหเขากัน 
 

ลาบเทา นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาชอนยาง  เทา  มะเขือขื่น  ตนหอม  
หัวหอม  ตะไคร  พริกปน  ขาวคั่ว  
น้ําปลารา  มะนาว               

1.  ลางเทาใหสะอาด  ตัดเปนทอนสั้น ๆ  มะเขือขื่นซอยบาง ๆ  ซอย
ตนหอม  หัวหอม  ตะไคร  ปลาชอนยางแกะเอาแตเนื้อ  
2.  โขลกเนื้อปลาชอนกับพริกปน  ใสเทา  ปรุงรสดวย  ขาวคั่ว  น้ําปลารา  
น้ํามะนาว  ใสมะเขือขื่น  ตะไคร  ตนหอม  หัวหอม  เคลาใหเขากัน 
 

   กอย 
กอยเนื้อ 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
เนื้อวัว  ขี้เพลี้ย (ขี้วัวออน)  หัวหอม  
ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  สะระแหน            
พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  มะนาว 

 
1.  เนื้อวัวซอยเปนชิ้นบาง ๆ  ซอยหัวหอม  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  ขาออน   
2.  นําเนื้อวัวใสหมอ  ใสขี้เพลี้ย  ปรุงรสดวย  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา   
น้ํามะนาว (หากชอบรสขมไมตองใสมะนาว) ใสหัวหอม  ตนหอม             
ผักชีฝรั่ง  สะระแหน  เคลาใหเขากัน  
 

ซกเล็ก นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

เนื้อวัว  ขี้เพลี้ย (ขี้วัวออน)  เลือดวัว  
ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  พริกปน  ขาวคั่ว  
น้ําปลา  ใบตะไคร 

1.  ซอยเนื้อวัวเปนชิ้นบาง ๆ  เลือดวัวขยํากับใบตะไคร   
2.  นําเนื้อวัวใสหมอ  ใสขี้เพลี้ย  ปรุงรสดวย  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา   
ใสตนหอม  ผักชีฝรั่งซอย  ใสเลือดที่ขยําไว  เคลาใหเขากัน  
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
กอยตับ  นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ตับหมู  ตนหอม  หัวหอม  ผักชีฝรั่ง 
สะระแหน  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  
น้ํามะนาว   

1.  ตับหมูหั่นเปนชิ้นบาง ๆ ลวกในน้ําเดือด  ใหกึ่งดิบกึ่งสุกตักขึ้น  ซอย 
หัวหอม  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  
2.  นําตับหมูใสหมอ  ปรุงรสดวย  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ํามะนาว  น้ําปลา  
ใสตนหอม  หัวหอม  ผักชีฝรั่ง  สะระแหน  เคลาใหเขากัน 
 

กอยปลา นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลา (ปลาตะเพียน  ปลาสลาด)                
มดแดง  ขาวคั่ว  สะระแหน  พริกปน  
น้ําปลา  เกลือ 

1.  ปลา (ปลาตะเพียน  ปลาสลาด) แลเอาแตเนื้อหั่นเปนชิ้นบาง ๆ  
2.  นําปลาตะเพียนมาขยํารวมกับมดแดง  บีบเอาน้ําออกจนแหง  ปรุงรส
ดวยพริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  เกลือ  ใสสะระแหน  เคลาใหเขากัน 
 

กอยกะปอม (กิ้งกา) นครราชสีมา  สุรินทร  
อบุลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

กะปอม(กิ้งกา) มะมวงดิบ  ตนหอม  
ผักชีฝรั่ง  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา          
น้ําปลารา  

1.  กะปอมเผาไฟจนสุกเหลืองและหนังลอน  ลอกหนังออก  นําไปยางไฟ
อีกครั้ง  สับใหละเอียด  สับมะมวงดิบ  ซอยตนหอม  ผักชีฝรั่ง 
2.  โขลกกะปอมกับมะมวงสับ  ปรุงรสดวย  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  
น้ําปลารา  ใสตนหอม  ผักชีฝรั่ง  เคลาใหเขากัน 
 

กอยแย นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

แย  มะมวงดิบ  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง           
พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลารา  น้ําปลา 

1.  แยเผาไฟจนสุกเหลืองและหนังลอน  ลอกหนังออก  นําไปยางไฟ 
อีกครั้ง  สับใหละเอียด  สับมะมวงดิบ  ซอยตนหอม  ผักชีฝรั่ง 
2.  โขลกแยกับมะมวงสับ  ปรุงรสดวย  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลารา  
น้ําปลา  ใสตนหอม  ผักชีฝรั่ง  เคลาใหเขากัน 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
กอยหอยขม นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

หอยขม  หัวปลี  ตนหอม  ผักชี ฝรั่ง 
สะระแหน  ตะไคร  พริกปน ขาวคั่ว  
น้ํามะนาว  น้ําปลารา  เกลือ 

1.  หอยขมฟนกนแกะเอาแตเนื้อ  ขยํากับตะไครและเกลือ  หัวปลีหั่นฝอย   
2.  นําเนื้อหอยมาปรุงรสดวย  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลารา  น้ํามะนาว      
ใสหัวปลี  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  สะระแหน  เคลาใหเขากัน 
 

กอยกุง (กุงเตน) นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

กุงฝอย  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  พริกปน 
น้ําปลา  น้ํามะนาว   

1.  ลางกุงฝอยที่ยังไมตายตักขึ้น  ใสหมอ  ปรุงรสดวย  พริกปน  น้ําปลา   
น้ํามะนาว  ใสตนหอม  ผักชีฝรั่ง  หาฝาปดแลวเขยาใหเขากัน     
 
 

กอยไขมดแดง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ไขมดแดง  ตนหอม  หัวหอม              
พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  น้ํามะนาว   

1.  ลางไขมดแดงใหสะอาด  ปรุงรสดวย  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ํามะนาว  
น้ําปลา  ใสตนหอม  หัวหอมซอย  เคลาใหเขากัน 
 
 

กอยหมากลิ้นฟา 
(ฝกเพกา) 

อุบลราชธานี หมากลิ้นฟา (ฝกเพกา) ตนหอม   
พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  น้ํามะนาว  

1.  ยางหมากลิ้นฟาใหสุก  ลอกเปลือกออกหั่นบาง ๆ ปรุงรสดวย  พริกปน  
ขาวคั่ว  น้ํามะนาว  น้ําปลา  ใสตนหอมซอย  เคลาใหเขากัน   
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ตารางผนวกที่  ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 

ซุป 
ซุปเนื้อวัว 

 
อุบลราชธานี 

 
เนื้อวัว  วุนเสน  ผักติ้ว  ตนหอม    
หัวหอม  พริกปน  ขาวคั่ว  
สะระแหน  น้ําปลารา 
 

 
1.  เนื้อวัวหั่นเปนชิ้นบาง ๆ โขลกใหขึ้นฟู  วุนเสนแชน้ําลวกพอสุก  ผักติ้ว
หั่นหยาบ ๆ  หัวหอมเผาไฟ  โขลกรวมกับพริกปนใหละเอยีด 
2.  รวนเนื้อวัวใหสุกใสเครื่องแกง  วุนเสน  ตนหอม  ปรุงรส  เคลาใหเขากัน 

ซุปมะเขือ นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาดุก  มะเขือเปราะ  ตนหอม   
ผักชีฝรั่ง  ขาวคั่ว  พริกปน  น้ําปลารา  
น้ําปลา                

1.  นําหมอใสน้ําปลาราตั้งไฟ  พอเดือด  ใสปลาดุก  ปลาดุกสุกแกะเอาเนื้อ  
นํามะเขือเปราะลงไปตมในน้ําตมปลา  ซอยตนหอม  ผักชีฝรั่ง 
2.  โขลกมะเขือเปราะกับเนื้อปลาใหละเอียด  ปรุงรสดวยพริกปน  ขาวคั่ว  
น้ําปลา  ใสตนหอม  ผักชีฝรั่ง  เคลาใหเขากัน 
 

ซุปหัวปลี นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาดุก  หัวปลี  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  
พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลารา  น้ําปลา   

1.  นําหมอใสน้ําปลาราตั้งไฟ  พอเดือด  ใสปลาดุก  ปลาดุกสุกแกะเอาเนื้อ  
หัวปลีลอกเอาสวนที่ออน  ตมจนเปอย  ซอยตนหอม  ผักชีฝรั่ง 
2.  โขลกหัวปลีกับเนื้อปลาใหละเอียด  ปรุงรสดวย  พริกปน  ขาวคั่ว  
น้ําปลา  ใสตนหอม  ผักชีฝรั่ง  เคลาใหเขากัน 
 

ซุปขนุน นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาดุก  ขนุนออน  หัวหอม  
กระเทียม  ผักชีฝรั่ง  สะระแหน   
พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลารา  น้ําปลา   

1.  นําหมอใสน้ําปลาราตั้งไฟ  พอเดือด  ใสปลาดุก  ปลาดุกสุกแกะเอาเนื้อ  
นําขนุนลงไปตมในน้ําตมปลา  ซอยหัวหอม  ผักชีฝรั่ง  
2.  โขลกกระเทียม  ขนุน  เนื้อปลา  ใสพริกปน  ขาวคั่ว  หัวหอม  ผักชีฝรั่ง   
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ซุปหนอไม นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

หนอไม  ใบยานาง  ใบแมงลัก    
ตนหอม  พริกปน  ขาวคั่ว                      
งาขาวคั่ว  น้ําปลารา  น้ําปลา 

1.  หนอไมตมจนหายขื่น  นําไปเผาขูดเปนเสน  ใบยานางโขลกคั้นเอาน้ํา  
2.  ตมหนอไมกับน้ํายานาง  พอเดือดยกลง  ปรุงรสดวย  พริกปน  ขาวคั่ว    
น้ําปลา  งาขาวคั่ว  ใสตนหอม  ผักชี  ผักชีฝรั่ง  เคลาใหเขากัน 

ซุปหนอไมดอง สุรินทร  อุบลราชธานี  
ยโสธร  รอยเอ็ด 

หนอไมดอง  ตนหอม  สะระแหน 
พริกปน  งาขาวคั่ว  น้ําปลารา  เกลือ 

1.  หนอไมดองลางใหสะอาด  บีบใหแหง  ปรุงรสดวย  พริกปน  น้ําปลา  
น้ําปลารา  งาขาวคั่ว  ใสตนหอม  สะระแหน  เคลาใหเขากัน 
 

ซุปผักติ้ว นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ผักติ้ว  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  พริกปน  
ขาวคั่ว  น้ําปลารา   

1.  ผักติ้วตมในน้ําเดือดจนสุก  บีบน้ําออก  โขลกรวมกับพริกปน  ปรุงรส
ดวย ขาวคั่ว  น้ําปลารา  ใสตนหอม  ผักชีฝรั่ง  เคลาใหเขากัน 
 
 

ซุปยอดมะมวง สุรินทร  อุบลราชธานี  
ยโสธร  รอยเอ็ด 
 

ยอดมะมวง  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง   
พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลารา   

1.  ยอดมะมวงตมในน้ําเดือดจนสุก  บีบน้ําออก  โขลกรวมกับพริกปน  
ปรุงรสดวยขาวคั่ว  น้ําปลารา  ใสตนหอม  ผักชีฝรั่ง  เคลาใหเขากัน 

ซุปดอกกระเจียว 
 

รอยเอ็ด ดอกกระเจียว  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง   
พริกปน  ขาวคั่ว  งาขาวคั่ว    น้ําปลารา  
 

1.  ดอกกระเจียวตมในน้ําเดือดจนสุก  บีบน้ําออก  โขลกรวมกับพริกปน  
ปรุงรสดวยขาวคั่ว  น้ําปลารา  ใสงาขาวคั่ว  ตนหอม  ผักชี  เคลาใหเขากัน 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ซุปถั่วแปบ นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ถั่วแปบ  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง            
พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลารา   

1.  ถั่วฝกแปบตมในน้ําเดือดจนสุก  โขลกรวมกับพริกปน  ปรุงรสดวย  
ขาวคั่ว  น้ําปลารา  ใสตนหอม  ผักชีฝรั่ง 
 
 

หมก  นึ่ง 
   หมก 
หมกปลานอย 

 
 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
 
ปลาซิว  ปลาสรอย  ใบแมงลัก 
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  ขา  
ตะไคร  ใบมะกรูด  กระเทียม) เกลือ 

 
 
1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ปลาซิว  ปลาสรอย  ผาทองควักไสออก   
2.  นําเครื่องแกงมาคลุกเคลากับปลาซิว  ปลาสรอย  ปรุงรส  ใสใบแมงลัก    
หอดวยใบตอง  นําไปนึ่งหรือยาง 
 

หมกกบ นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

กบ  ใบแมงลัก  เครื่องแกง (พริกสด  
หัวหอม  ขาตะไคร  ใบมะกรูด  
กระเทียม) เกลือ 
 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  กบสับเปนชิ้น  
2.  นําเครื่องแกงมาคลุกเคลากับกบ  ปรุงรส  ใสใบแมงลัก  หอใบตอง  
นําไปนึ่งหรือยาง 

หมกเขียด นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

เขียด  ใบแมงลัก  เครื่องแกง (พริกสด  
หัวหอม  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด  
กระเทียม) น้ําปลารา 
 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  สับเขียดใหละเอียด 
2.  นําเครื่องแกงมาคลุกเคลากับกบ  ปรุงรส  ใสใบแมงลัก  หอใบตอง  
นําไปนึ่งหรือยาง 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
หมกหอยขม นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

หอยขม  ใบแมงลัก  ตนหอม                  
ใบมะกรูด  พริกสด  ขาวเบือ  เกลือ
น้ําปลารา   

1.  หอยสับกนออก  โขลกพริกสดกับขาวเบือใหละเอียด  นําไปผสมกับ
หอยขม  ปรุงรส  ใสใบแมงลัก  ใบมะกรูด  ตนหอม  หอดวยใบตอง  
นําไปนึ่งหรือยาง 
 

หมกกุงฝอย นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

กุงฝอย  ใบแมงลัก                    
เครื่องแกง (ตะไคร  พริกสด  หัวหอม  
ขา  ใบมะกรูด  กระเทียม) เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ ลางกุงฝอย  ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา   
2.  นําเครื่องแกงมาคลุกเคลากับกุงฝอย  ปรุงรส  ใสใบแมงลัก  หอดวย
ใบตอง  นําไปนึ่งหรอืยาง 
 

หมกฮวก (ลูกออด) สุรินทร  อุบลราชธานี  
ยโสธร  รอยเอ็ด 

ฮวก (ลูกออด) ใบแมงลัก                         
เครื่องแกง (พริกสด  ตะไคร) เกลือ          

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ฮวก (ลูกออด) รีดไสออก   
2.  นําเครื่องแกงมาคลุกเคลากับฮวก (ลูกออด) ปรุงรส  ใสใบแมงลัก            
หอดวยใบตอง  นึ่งหรือยางจนสุก 
 

หมกไขปลาสม นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ไขปลาสม  ใบแมงลัก  ใบมะกรูด            
หัวหอม  ตะไคร  พริกสด  กระเทียม   

1.  ซอยตะไคร  หัวหอม  ใบมะกรูด  พริกสด  คลุกเคลากับไขปลาสม   
ใสใบแมงลัก  หอดวยใบตอง  นําไปนึ่งหรือยาง 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
หมกไขมดแดง นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ไขมดแดง  ใบแมงลัก   
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  
กระเทียม) น้ําปลารา  เกลือ 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ ลางไขมดแดงใหสะอาด   
2.  นําเครื่องแกงมาคลุกเคลากับไขมดแดง  ปรุงรส  ใสใบแมงลัก  หอดวย
ใบตอง  นําไปนึ่งหรือยาง 
 

หมกเห็ด 
 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

เห็ด (เห็ดโคน  เห็ดเผาะ  เห็ดไค)       
ใบแมงลัก  หัวหอม  พริกสด   
น้ําปลารา  เกลือ   
 

1.  ลางเห็ดใหสะอาด  หัวหอมซอย  พริกสดบุบพอแตก  คลุกเคลาใหเขากัน    
ปรุงรส  ใสใบแมงลัก  หอดวยใบตอง  นําไปนึ่งหรือยาง 

หมกหนอไม นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาปน  หนอไม  ใบยอ  ใบแมงลัก    
ใบยานาง  แปงขาวเจา  เครื่องแกง 
(พริกสด  พริกแหง   หัวหอม 
กระเทียม  ตะไคร)  น้ําปลารา 
           

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  ใบยานางโขลกคั้นเอาแตน้ํา  หนอไมขูดเปน
เสนตมกับน้ํายานาง  
2.  นําเครื่องแกง  หนอไม  แปงขาวเจา  ปลาปน  มาคลุกเคลาใหเขากัน 
ปรุงรส  ใสใบแมงลัก  หอดวยใบตองที่รองใบยอ  นําไปนึ่ง 

หมกหัวปลีกับไก นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ไกบาน  หัวปลี  ใบแมงลัก                   
เครื่องแกง (พริกสด  หัวหอม  
กระเทียม  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด) 
น้ําปลารา  เกลือ     
 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ ไกสับเปนชิ้น  หัวปลีเอาเฉพาะสวนออน          
ซอยบาง ๆ   
2.  นําเครื่องแกงมาคลุกเคลากับไก  หัวปลี  ปรุงรส  ใบแมงลัก  หอดวย
ใบตอง  นําไปนึ่งหรือยาง 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 

   นึ่ง 
นึ่งไกบาน 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

 
ไกบาน  ตะไคร  เกลือ   

 
1.  นําไกทั้งตัว  ควักเครื่องในออก  ลางใหสะอาด  
2.  โขลกตะไคร  เกลือ  ใหละเอียด  ยัดเขาไปในตัวไก  นําไปนึ่งใหสุก 

นึ่งปลา นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ปลา (ปลาชอน ปลาตะเพียน ปลานิล  ) 
ยอดตําลึง  ใบชะพลู  ผักบุง  ใบแมงลัก   
 

1.  ปลาผาทองควักไสออก  ลางใหสะอาด  นําปลาไปวางไวในถาด   
รองดวย  ยอดตําลึง  ใบชะพลู  ผักบุง  ใบแมงลัก   นําไปนึ่งใหสุก   

นึ่งกบ นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

กบ  ตะไคร  ใบมะกรูด  ขา  หัวหอม  
กระเทียม 

1.  ลางนองวัวใหสะอาด  นําหมอใสน้ําเล็กนอย  ใสนองวัว  ตะไคร             
ใบมะกรูด  ขา  หอมแดง  กระเทียม  ปดฝาหมอ  ทิ้งไวจนระอุดีและสุก  
ตักขึ้นหั่นเปนชิ้น 

นึ่งหอยขม นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

หอยขม  พริกสด  ตะไคร  ใบมะกรูด  
ใบโหระพา 

1.  นําหอยขมใสหมอ  พรอมดวย  ตะไคร  ใบมะกรูด  พริกสดบุบ               
ใบโหระพา  ปดฝาหมอ  ทิ้งไวจนระอุดี  และหอยขมสุก 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
นึ่งหอยกาบ นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

หอยกาบ  พริกสด  ตะไคร  ใบมะกรูด  
ใบโหระพา  

1.  นําหอยกาบใสหมอพรอมดวย  ตะไคร  ใบมะกรูด  พริกสดบุบ             
ใบโหระพา  ปดฝาหมอ  ทิ้งไวจนระอุดี  และหอยสุก 

นึ่งเห็ด นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

เห็ด (เห็ดโคน  เห็ดขอนขาว)  
ใบแมงลัก เกลือ 

1.  ลางเห็ดใหสะอาด  เด็ดใบแมงลักใสลงไป  ปรุงรส  นําไปนึ่งใหสุก 

สะเออะไขปลาสม นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ไขปลาสม  ไขเปด/ไขไก  พริกสด   
หัวหอม   

1.  ซอยหัวหอม  พริกสด  ตอกไขเปด/ไขไกใสชาม  ตีใหเขากัน  ใส        
หัวหอม  ไขปลาสม  เทใสภาชนะ  โรยพริกสดนําไปนึ่ง 

สะเออะไขมดแดง นครราชสีมา  
 
  

ไขมดแดง  ไขเปด/ไขไก  หัวหอม    
พริกสด  เกลือ 

1.  ซอยหัวหอม  พริกสด  ตอกไขเปด/ไขไกใสชาม  ตีใหเขากัน  ใส           
หัวหอม  ไขมดแดง  ปรุงรส  เทใสภาชนะ  โรยพริกสดนําไปนึ่ง  

สะเออะปลารา นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ปลารา  ไขเปด/ไขไก  หัวหอม  
กระเทียม  ขา  ตะไคร  พริกสด 

1.  นําปลารา  ขา  ตะไคร  หัวหอม  กระเทียม  สับรวมกันใหละเอียด   
2.  ตอกไขเปด/ไขไกใสชาม  ตีใหเขากัน  ใสเครื่องปรุงที่สับไว   
เทใสภาชนะสําหรับนึ่ง  โรยพริกสด  นําไปนึ่ง 



 

 

125 

ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 

ปง  ยาง  คั่ว 
   ปง  ยาง 
ปงเนื้อ 

 
 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

 
 
เนื้อวัว  เกลือ  กระเทียม 

 
 
1.  นําเนื้อวัวมาแรเปนชิ้น  หมักดวยเกลือ  กระเทียม  เสียบไมนําไปยาง 

ปงไก นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ไก  เกลือ  กระเทียม   1.  ลางไกใหสะอาด  หมักดวย  เกลือ  กระเทียม  เสียบไมนําไปยาง 

ปงเปด นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

เปด  เกลือ  กระเทียม   1.  ลางเปดใหสะอาด  หมักดวย  เกลือ  กระเทียม  เสียบไมนําไปยาง 

ปงปลาดุก นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ปลาดุก  เกลือ  ใบตะไคร  1.  ลางปลาดุก  ผาทองควักไส  ลางใหสะอาด  หมักดวยเกลือ  ใบตะไคร
ยัดเขาไปในทองปลา  เสียบไมนําไปยาง 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ปงเครื่องในไก นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ตับไก  กึ๋น  หัวใจ  เกลือ  ลูกผักชี 1.  หมักตับไก  กึ๋น  หัวใจ  เกลือ  ลูกผักชี  คลุกเคลาใหเขากัน  นําไปเสียบ
ไมยาง 

ปงกบ นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

กบ  เกลือ 1.  นํากบมาผาทอง  ควักไสออก  หมักดวยเกลือ  เสียบไมนําไปยาง 

ปงเขียด นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

เขียดอีโม  เกลือ 1.  นําเขียดอีโมมาผาทอง  ควักไสออก  หมักดวยเกลือ  เสียบไมนําไปยาง 

ปงอึ่ง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

อึ่งอาง  เกลือ   1.  นําอึ่งอางมาผาทอง  ควักไสออก  หมักดวยเกลือ  เสียบไมนําไปยาง 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ปงหนูนา นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

หนูนา  เกลือ 1.  หนูนาลอกหนัง  ควักไสออก  ลางใหสะอาด  หมักเกลือ  เสียบไมยาง 

ปงไข นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ไขไก  ซอสปรุงรส  พริกไทย  น้ําปลา 1.  เจาะไขใหเปนรูเล็ก ๆ เทไขออก  ตีไขใหเปนเนื้อเดียวกัน  ปรุงรส        
นําไขที่ผสมแลว  กรอกใสเปลือกไข  นําไปนึ่งใหสุก  เสียบไมนําไปปง 

รังผึ้งยาง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

รังผึ้ง  เกลือ 1.  นํารังผึ้งมาทาเกลือ  หอใบตอง  นําไปยาง 

ลิ้นวัวยาง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ลิ้นวัว  เกลือ   1.  นําลิ้นวัว  หมักกับเกลือ  นําไปยาง 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
คอหมูยาง นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

สันคอหมู  กระเทียม  พริกไทย   
รากผักชี  เกลือ 

1.  โขลกกระเทียม  พริกไทย  รากผักชี  เกลือใหละเอียด  หมักกับ         
สันคอหมู  นําไปยาง 

กบยัดไส (กบหลาม) สุรินทร กบ  กะทิ  ใบแมงลัก  
เครื่องแกง (พริกแหง  กระชาย   
หัวหอม  กระเทียม  ตะไคร) 

1.  โขลกเครื่องแกงใหละเอียด  กบลอกหนัง  ตัดหัวทิ้ง  ควักไสออก 
ทางหัว  ตัดแขน  ตัดขากบ  นําแขนขากบมาสับใหละเอียด   
2.  นําเครื่องแกงมาคลุกเคลากับกบที่สับไว  ใสใบแมงลัก  ยัดเขาไปใน  
ตัวกบ  นําไปยาง  ระหวางยางใหทาดวยกะทิ  ยางจนสุก 
 

   คั่ว 
คั่วเนื้อวัว 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
เนื้อวัว  หนอไมดอง  ตนหอม  
เครื่องแกง (พริกแหง  ตะไคร  ขา     
หัวหอม  ใบมะกรูด) น้ําปลา 

 
1.  เนื้อวัวซอยเปนชิ้นบาง ๆ  โขลกพริกแกง  ใหละเอียด  หนอไมดองลาง
ใหสะอาด  บีบน้ําใหแหง 
2.  คั่วเนื้อวัวกับเครื่องแกงใหสุกหอม  เติมน้ําเล็กนอย  ใสหนอไมดอง  
ปรุงรส  ใสตนหอม 
 

คั่วไกบาน นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ไกบาน  ใบกระเพา  ตนหอม  
เครื่องแกง (พริกแหง  ขา  ตะไคร   
หัวหอม ใบมะกรูด) น้ําปลา     

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  สับไกเปนชิ้น   
2.  คั่วไกใหสุก  ใสเครื่องแกงผัดใหเขากัน  เติมน้ําเล็กนอย  ปรุงรส      
ใสใบกระเพา  ตนหอม  
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
คั่วปลาไหล นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาไหล  ใบกระเพา  ตนหอม  
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ขา
ตะไคร  ใบมะกรูด) น้ําปลา 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ ลางปลาไหลกับเกลือ  หั่นเปนทอน   
2.  คั่วปลาไหลกับเครื่องแกงใหหอม  เติมน้ําเล็กนอย  ปรุงรส  ใส 
ใบกระเพา  ตนหอม 
 

คั่วนก นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

นกกระทา  ใบกระเพา  ตนหอม              
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ขา
ตะไคร  ใบมะกรูด) น้ําปลา 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  สับนกกระทาเปนชิ้น   
2.  คั่วนกกระทากับเครื่องแกงใหหอม  เติมน้ําเล็กนอย  ปรุงรส  ใส 
ใบกระเพา  ตนหอม 
 

คั่วกบ นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

กบ  ใบกระเพา  ตนหอม           
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ขา
ตะไคร  ใบมะกรูด) น้ําปลา 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  กบลอกหนัง  สับเปนชิ้น  
2.  คั่วกบกับเครื่องแกงใหหอม  เติมน้ําเล็กนอย  ปรุงรส  ใสใบกระเพา  
ตนหอม 
 

คั่วหนูนา นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

หนูนา  ใบกระเพา  ตนหอม  
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ขา
ตะไคร  ใบมะกรูด) น้ําปลา 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  หนูนาลอกหนังสับใหละเอียด   
2.  คั่วหนูนากับเครื่องแกงใหหอม  เติมน้ําเล็กนอย  ปรุงรส  ใสใบกระเพา  
ตนหอม 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
คั่วกะปอม (กิ้งกา) นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

กะปอม (กิ้งกา) ใบกระเพา  ตนหอม  
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ขา
ตะไคร  ใบมะกรูด) น้ําปลา 
 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ กะปอมเผาไฟ  สับใหละเอียด   
2.  คั่วกะปอมกับเครื่องแกงใหหอม  เติมน้ําเล็กนอย  ปรุงรส  ใสตนหอม 
ใบกระเพา   

คั่วงูสิง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

งูสิง  ใบกระเพา  ตนหอม           
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ขา
ตะไคร  ใบมะกรูด) น้ําปลา 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ นํางูไปยางไฟพอเหลืองสับเปนชิ้น   
2.  คั่วงูสิงกับเครื่องแกงใหสุกหอม  เติมน้ําเล็กนอย  ปรุงรส  ใสใบกระเพา  
ตนหอม 
 

คั่วบาง สุรินทร  อุบลราชธานี  
ยโสธร  รอยเอ็ด 

บาง  ใบกระเพา  ตนหอม            
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ขา
ตะไคร  ใบมะกรูด) น้ําปลา 

1.  โขลกเครื่องแกงพอหยาบ ๆ  บางเลาะหนังสับเปนชิ้น  
2.  คั่วบางกับเครื่องแกงใหสุกหอม  เติมน้ําเล็กนอย  ปรุงรส  ใสใบกระเพา  
ตนหอม 
 

คั่วกุงฝอย นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

กุงฝอย  ตะไคร  ใบมะกรูด  เกลือ   1.  นํากระทะตั้งไฟ  ใสกุงฝอย  เติมน้ําเล็กนอย  ใสตะไคร  ใบมะกรูด  
ปรุงรส  คั่วจนแหง   
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
คั่วปูนา นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ปูนา  เกลือ 1.  นํากระทะตั้งไฟ  ใสปูนาลงไป  เติมน้ําเล็กนอย  ปรุงรส  คั่วจนแหง   

คั่วไขมดแดง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ไขมดแดง  ตะไคร  ใบมะกรูด  เกลือ   1.  นํากระทะตั้งไฟ  ใสไขมดแดง  เติมน้ําเล็กนอย  ใสตะไคร  ใบมะกรูด      
ปรุงรส  คั่วจนแหง   

คั่วดักแดไหม นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ดักแดไหม  เกลือ  ตะไคร                        
ใบมะกรูด 

1.  นํากระทะตั้งไฟ  ใสดักแดไหม  ตะไคร  ใบมะกรูด  เติมน้ําเล็กนอย  
ปรุงรส  คั่วจนแหง   

คั่วดักแดใบตอง นครราชสีมา  สุรินทร 
 

ดักแดใบตอง  เกลือ   1.  นํากระทะตั้งไฟ  ใสดักแดใบตอง  เติมน้ําเล็กนอย  ปรุงรส  คั่วจนแหง   

คั่วแมลงอินูน นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

แมลงอินูน  ตะไคร   ใบมะกรูด  เกลือ 1.  นํากระทะตั้งไฟ  ใสแมลงอินูน  ตะไคร  ใบมะกรูด  เติมน้ําเล็กนอย  
ปรุงรส  คั่วจนแหง   
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 

 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
คั่วแมงกุดจี่ นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

แมงกุดจี่  ตะไคร  ใบมะกรูด  เกลือ 1.  นํากระทะตั้งไฟ  ใสแมงกุดจี่  ตะไคร  ใบมะกรูด  เติมน้ําเล็กนอย   
ปรุงรส  คั่วจนแหง   

คั่วแมงอีชอน นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

แมงอีชอน  ตะไคร  ใบมะกรูด  เกลือ 1.  นํากระทะตั้งไฟ  ใสแมงอีชอน  ตะไคร  ใบมะกรูด  เติมน้ําเล็กนอย  
ปรุงรส  คั่วจนแหง   

คั่วแมงตับเตา นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

แมงตับเตา  ตะไคร  ใบมะกรูด  เกลือ 1.  นํากระทะตั้งไฟ  ใสแมงตับเตา  ตะไคร  ใบมะกรูด  เติมน้ําเล็กนอย         
ปรุงรส  คั่วจนแหง   

คั่วแมงแคง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

แมงแคง  ตะไคร  ใบมะกรูด  เกลือ 1.  นํากระทะตั้งไฟ  ใสแมงแคง  ตะไคร  ใบมะกรูด  เติมน้ําเล็กนอย             
ปรุงรส  คั่วจนแหง   

คั่วจักจั่น นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

จักจั่น  ตะไคร  ใบมะกรูด  เกลือ 1.  นํากระทะตั้งไฟ  ใสจักจั่น  ตะไคร  ใบมะกรูด  เติมน้ําเล็กนอย  ปรุงรส    
คั่วจนแหง   
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 

ตํา  ยํา  พลา 
   ตํา 
ตํามะละกอ 

 
 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
 
มะละกอ  น้ําปลารา  มะเขือขื่น   
มะกอก  มะเขือเทศ  พริกสด  
กระเทียม  น้ํามะนาว  น้ําตาลปบ  
น้ําปลา  น้ําปลารา  มะขามเปยก   

 
 
1.  ปอกเปลือกมะละกอ  สับเปนเสน   
2.  โขลกกระเทียมกับพริกสด  ใสเสนมะละกอ  มะเขือเทศ  มะเขอืขื่น  
มะกอกฝานบาง ๆ ปรุงรสดวย  น้ําปลารา  น้ํามะนาว  น้ําตาลปบ  น้ําปลา  
น้ํามะขามเปยก  คลุกเคลาใหเขากัน   
 

ตําโคราช นครราชสีมา มะละกอ  ปูนานึ่ง  ปลาปน  ถั่วลิสงคั่ว  
มะเขือเทศ  กระเทียม  มะนาว  พริกสด  
น้ําตาลปบ  น้ําปลารา  น้ําปลา  
มะขามเปยก   

1.  ปอกเปลือกมะละกอ  สับเปนเสน   
2.  โขลกกระเทียมกับพริกสด  ปรุงรสดวย  น้ําปลารา  น้ํามะนาว   
น้ําตาลปบ  น้ําปลา  น้ํามะขามเปยก  คลุกเคลาใหเขากนั  ใสเสนมะละกอ  
ปลาปน  ถั่วลิสงคั่ว  มะเขือเทศ  เคลาใหเขากันอีกครั้ง 
 

ตําซั่ว สุรินทร  อุบลราชธานี  
ยโสธร  รอยเอ็ด 

ขนมจีน  มะละกอ  ผักกาดดอง                
เม็ดกระถิน  กระเทียม  พริกแหง  
น้ําปลารา  น้ําปลา  น้ําตาลปบ   

1.  ปอกเปลือกมะละกอ  สับเปนเสน   
2.  โขลกกระเทียมกับพริกแหง  ใสเสนมะละกอ  ขนมจีน  ผักกาดดอง   
เม็ดกระถิน  ปรุงรสดวย  น้ําปลารา  น้ําปลา  น้ําตาลปบ  เคลาใหเขากัน 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ตํามั่ว สุรินทร  อุบลราชธานี  

ยโสธร  รอยเอ็ด 
หอยเชอรี่  หนอไมดอง  ผักกาดดอง  
มะละกอ  ถั่วฝกยาว ขนมจีน             
พริกแหง  กระเทียม  น้ําปลารา 
   

1.  ปอกเปลือกมะละกอ  สับเปนเสน  ตมหอยเชอรี่  แกะเอาแตเนื้อ 
2.  โขลกกระเทียมกับพริกแหง  ใสถั่วฝกยาว  มะละกอ  หนอไมดอง   
ผักกาดดอง  ขนมจีน  หอยเชอรี่  ปรุงรสดวย  น้ําปลารา  เคลาใหเขากัน 

ตําเหมี่ยง  สุรินทร  อุบลราชธานี  
ยโสธร  รอยเอ็ด 

ตนขาออน  ตะไครซอย  พริกแหง 
กระเทียม  มะขามเปยก  น้ําปลารา 
 

1.  โขลกกระเทียมกับพริกแหง  ใสตนขาออนหั่นทอน  ตะไครบุบพอแตก    
ปรุงรสดวย  น้ําปลารา  เคลาใหเขากัน 

ตําถั่วฝกยาว นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ถั่วฝกยาว  พริกสด  กระเทียม      
มะเขือเทศ  มะขามเปยก  น้ําปลา  
น้ําปลารา  น้ําตาลปบ 
 

1.  โขลกกระเทียมกับพริกสด  ใสถั่วฝกยาวหั่นทอน  มะขามเปยก           
หั่นมะเขือเทศลงไป  ปรุงรสดวย  น้ําปลา  น้ําปลารา  น้ําตาลปบ  เคลาให 
เขากัน 

ตําแตง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

แตงกวา  พริกสด  กระเทียม             
มะเขือเทศ  มะขามเปยก  น้ําปลา  
น้ําปลารา  น้ําตาลปบ 
 

1.  โขลกกระเทียมกับพริกแหงพอแตก  สับแตงกวาลงไป  หั่นมะเขือเทศ
ลงไป  ปรุงรสดวย  น้ํามะนาว  น้ําปลา  น้ําปลารา มะขามเปยก  เคลาให
เขากัน   

ตํากลวย นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

กลวยดิบ  มะเขือขื่น  กระเทียม       
พริกแหง  น้ําปลารา  น้ําปลา        
น้ําตาลปบ  มะขามเปยก 

1.  นํากลวยดิบ  มะเขือขื่นมาซอยทั้งเปลือก 
2.  โขลกกระเทียมกับพริกแหง  ใสกลวยดิบ  มะเขือขื่น  ปรุงรสดวย
น้ําปลา  น้ําปลารา  มะขามเปยก  น้ําตาลปบ  เคลาใหเขากัน 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ตําลูกยอ นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ลูกยอ  พริกแหง  กระเทียม  น้ําปลา
น้ําปลารา  น้ําตาลปบ  มะขามเปยก 

1.  ลูกยอลางใหสะอาด  สับทั้งเปลือก 
2.  โขลกกระเทียมกับพริกสด  ใสลูกยอ  ปรุงรสดวย  น้ําปลารา               
น้ําตาลปบ  น้ํามะขามเปยก  น้ําปลา   
 

ตํามะยม นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

มะยม  พริกแหง  กระเทียม  น้ําปลา
น้ําปลารา  กะป  น้ําตาลปบ   

1.  โขลกกระเทียมกับพริกแหงใสมะยม  กะป  โขลกหยาบ ๆ  ปรุงรสดวย  
น้ําปลา  น้ําปลารา  น้ําตาลปบ  

ตํามะมวง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

มะมวงดิบ  กุงแหง  พริกสด  กระเทียม  
น้ําตาลปบ  น้ําปลารา  น้ําปลา 

1.  ปอกเปลือกมะมวงออกใหหมด  สับเปนเสนแลวฝานบาง ๆ  
2.  โขลกกระเทียมกับพริกสด  ใสมะมวง  กุงแหง  ปรุงรสดวย  น้ําปลา
น้ําปลารา  น้ําตาลปบ 

ตํามะเฟอง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

มะเฟองดิบ  กลวยดิบ  พริกแหง
กระเทียม  น้ําปลารา  น้ําตาลปบ  

1.  นํามะเฟอง  กลวยดิบ  มาลางใหสะอาด  ซอยบาง ๆ   
2.  โขลกกระเทียมกับพริกแหง  ใสมะเฟอง  กลวยดิบ  ตําใหเขากันพอ
ละเอียด  ปรุงรส  ดวยน้ําปลา  น้ําปลารา  น้ําตาลปบ 

ตําหมากคอ (ตะครอ) อุบลราชธานี ตะครอ  พริกปน  น้ําปลารา  น้ําตาล 1.  ตะครอลางทําความสะอาด  แกะเปลือกออก  ปรุงรสดวย  พริกปน  
น้ําปลารา  น้ําตาล  คลุกเคลาใหเขากัน 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 

   ยํา 
ยําคอหมูยาง 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

 
สันคอหมู  หัวหอม  สะระแหน         
ผักชีฝรั่ง  ตนหอม  พริกปน  ขาวคั่ว  
น้ํามะนาว  น้ําปลา  เกลือ 

 
1.  สันคอหมูหมักเกลือ  นําไปยางไฟใหสุก  หั่นเปนชิ้นพอคํา 
2.  นําสันคอหมูมาปรุงรสดวย  พรกิปน  ขาวคั่ว  น้ํามะนาว  น้ําปลา              
หัวหอม  สะระแหน  ผักชีฝรั่ง  ตนหอม  คลุกเคลาใหเขากัน   

ยําไสตัน นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ไสตันหมู  มะเขือเทศ  ขึ้นฉาย  
ตนหอม  หอมหัวใหญ  น้ํามะนาว  
กระเทียมดอง  น้ําตาลทราย   

1.  ไสตันหมูนําไปตมในน้ําเดือดใหสุก  ตักขึ้นหั่นเปนชิ้น  มะเขือเทศ 
ผาซีก  ตนหอม  ขึ้นฉาย  หั่นทอน  หอมหัวใหญ  กระเทียมดองซอย 
2.  นําสวนผสมทั้งหมดเทใสในกะละมัง  ปรุงรส  คลุกเคลาใหเขากัน   

ยําเล็บมือนาง นครราชสีมา เล็บมือนาง (เทาไก) แตงกวา             
มะเขือเทศ  ตนหอม  ผักชี 
หอมหัวใหญ  กระเทียมดอง        
น้ําตาลทราย  น้ํามะนาว     
 

1.  ลวกเล็บมือนาง (เทาไก) ในน้ําเดือดใหสุกตักขึ้น  มะเขือเทศผาซีก  
ตนหอม  ผักชี  หั่นทอน  ซอยแตงกวา  หอมหัวใหญ  กระเทียมดอง   
2.  นําเล็บมือนาง (เทาไก)  มะเขือเทศ  ตนหอม  ผักชี  แตงกวา  
หอมหัวใหญ  กระเทียมดอง  ผสมรวมกัน  ปรุงรส  เคลาใหเขากัน   

ยําหอยขม นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

หอยขม  หัวหอม  ตนหอม                  
ผักชีฝรั่ง  สะระแหน  ขาวคั่ว             
พริกปน  น้ําปลารา  น้ํามะนาว 

1.  ตมหอยขมแกะเอาแตเนื้อ  ซอยหัวหอม  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง 
2.  นําหอยขมมาปรุงรสดวย  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ํามะนาว  น้ําปลารา  ใส
หัวหอม  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  สะระแหน  เคลาใหเขากัน   
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ยําแมเปง นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

แมเปง  มะพราวขูดฝอย  หัวหอม  
ตะไคร  พริกปน 

1.  ลางแมเปงใหสะอาด  ซอยหัวหอม  ตะไคร  คั่วมะพราว 
2.  นํากระทะตั้งไฟ  นําแมเปงลงคั่วใหสุก  ยกลง  ใสหัวหอม  ตะไคร  
พริกปน  มะพราวคั่ว  ปรุงรส   
 

ยําไขมดแดง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ไขมดแดง  มดแดง  มะพราวขูดฝอย
หัวหอม  ตะไคร  พริกปน  น้ําปลา   

1.  ลางไขมดแดง  และมดแดงใหสะอาด  ซอยหัวหอม  ตะไคร   
2.  นํากระทะตั้งไฟ  นําไขมดแดง  และมดแดงคั่วใหสุก  ยกลง  ใส         
หัวหอม  ตะไคร  พริกปน  มะพราวคั่ว  ปรุงรส 
   

ยํามะมวง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

มะมวง  หัวหอม  พริกปน  น้ําปลา  
น้ําตาล 

1.  มะมวงสับเปนเสน ๆ  หัวหอมซอย  
2.  นํามะมวงสับ  ผสมกับหัวหอม  พริกปน  ปรุงรส   คลุกเคลาใหเขากัน 

   พลา 
พลาเนื้อ 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
เนื้อวัว  ดีวัว  หัวหอม  ตนหอม  
ผักชีฝรั่ง  ตะไคร  สะระแหน  พริกสด  
พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  น้ํามะนาว   

 
1.  เนื้อวัวหมักกับเกลือ  นําไปยางไฟใหสุกปานกลาง  หั่นเปนชิ้นบาง ๆ  
2.  นําเนื้อวัวที่มาปรุงรสดวย  ดีวัว  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  น้ํามะนาว        
ใสหัวหอม  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  ตะไคร  สะระแหน  พริกสด  เคลาให            
เขากัน 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
พลาปลาตะเพียน สุรินทร  อุบลราชธานี   

ยโสธร  รอยเอ็ด 
ปลาตะเพียน  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  
ตะไคร  สะระแหน  พริกสด  พริกปน  
ขาวคั่ว  น้ําปลา  น้ํามะนาว   

1.  ปลาตะเพียน  แลเอาแตเนื้อซอยบาง ๆ รวนใหสุก  บีบน้ํามะนาว   
2.  นําเนื้อปลาตะเพียนมาปรุงรสดวย  พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  ใส
ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  ตะไคร  พริกสด  สะระแหน  เคลาใหเขากัน 
   

พลากบ นครราชสีมา กบ  น้ําพริกเผา  หัวหอม  ขาออน  
ตะไคร  ใบมะกรูด  สะระแหน  
น้ําปลา  น้ํามะนาว   

1.  กบผาทองควักไส  ยางใหสุกฉีกเอาแตเนื้อ  หัวหอม  ขาออน  ตะไคร 
ใบมะกรูด  หั่นฝอย 
2.  นําเนื้อกบมาปรุงรสดวย  น้ําพริกเผา  น้ําปลา  น้ํามะนาว  ใสหัวหอม  
ขาออน  ตะไคร  ใบมะกรดู  สะระแหน  เคลาใหเขากัน 
 

พลากุง  นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 
 

กุงฝอย  หัวหอม  ตนหอม  ผักชี  
สะระแหน  พริกสด  ขาวคั่ว             
พริกปน  น้ําปลา  น้ํามะนาว   

1.  ลางกุงใหสะอาด  ซอยหัวหอม  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง 
2.  นํากุงมาปรุงรสดวย  น้ําปลา   น้ํามะนาว  พริกปน  ขาวคั่ว  ใสหัวหอม  
ตนหอม  ผักชี  ลงไป  คลุกเคลาใหเขากัน  ใสพริกสด  สะระแหน  

เครื่องจิ้ม 
แจว 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
พริกสด  กระเทียม  หัวหอม  น้ําปลารา 

 
1.  นําพริกสด  กระเทียม  หัวหอม  เสียบไมยางไฟ  โขลกใหละเอยีด   
ใสน้ําปลาราตมสุก  คลุกเคลาใหเขากัน   
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แจวบอง (1) นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาราตัวใหญ  พริกปน  ขา  ตะไคร  
หัวหอม  กระเทียม  ใบมะกรูด  
มะขามเปยก 
 

1.  เผากระเทียม  หัวหอม  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด  ปลาราสับยางใหสุก 
2.  โขลกกระเทียม  หัวหอม  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด  มะขามเปยก   
พริกปนใหละเอียด  ใสปลาราที่สับไวโขลกใหเขากัน   

แจวบอง(2)  อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 
 
 

ปลาราตัวใหญ  มะเขือเทศ  พริกปน  
ขา  ตะไคร  หัวหอม  กระเทียม  
มะขามเปยก  ใบมะกรูด 

1.  เผากระเทียม  หัวหอม  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด  มะเขือเทศ  ปลาราสับ
หอใบตองยางใหสุก 
2.  โขลกกระเทียม  หัวหอม  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด  มะขามเปยก   
พริกปน  มะเขือเทศ  ใหละเอียด  ใสปลาราที่สับไวโขลกใหเขากัน   

แจวแมงดา นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

แมงดานา  พริกสด  หัวหอม  กระเทียม  
มะเขือเทศ  น้ําปลารา  น้ําปลา 

1.  แมงดาเด็ดหัวและปกนําไปยาง  เผาพริกสด  หัวหอม  กระเทียม   
มะเขือเทศ  ใหหอม  โขลกทุกอยางรวมกัน  ปรุงรส 
 

แจวเห็ดไค อุบลราชธานี 
 
 

เห็ดไค  พริกสด  หัวหอม  กระเทียม  
น้ําปลารา  น้ําปลา 

1.  ยางเห็ดไคใหเหลือง  ฉีกเปนชิ้น ๆ  พริกสด  กระเทียม  หัวหอม   
เสียบไมยางไฟ  น้ําปลาราตมสุก  โขลกทุกอยางรวมกัน  ปรุงรส 

ปนปลาใสแมงดา นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลา (ปลาชอน  ปลาดุก) แมงดา    
พริกสด  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด               
หัวหอม  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  น้ําปลารา 

1.  ตมน้ําใหเดือดใสน้ําปลารา  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด  พอเดือดใสปลา   
เผาหัวหอม  พริกสด  ยางแมงดาจนหอม 
2.  เนื้อปลาโขลกรวมกับหัวหอม  พริกสด  แมงดา ปรุงรส  ตนหอม  ผักชี 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ปนปลาสลาด นครราชสีมา   พริกปน  ปลาสลาดแหง                 

มะเขือเครือ  น้ําปลารา  น้ําปลา 
 

1.  ละลายพริกปน  ปลาสลาดปน  น้ําปลา  น้ําปลารา  เขาดวยกัน  บีบ 
มะเขือเครือ 

ปนกบ สุรินทร  อุบลราชธานี 
ยโสธร  รอยเอ็ด 

กบ  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  พริกสด  ขา  
ตะไคร  ใบมะกรูด  หัวหอม            
น้ําปลารา  น้ําปลา 
 

1.  กบลอกหนังนําไปตมในน้ําปลารา  ใสขา  ตะไคร  ใบมะกรูด 
2.  นํากบมาโขลกรวมกับหัวหอม  พริกสดเผา  ปรุงรส  ใสผักชีฝรั่ง  
ตนหอม 

ปนปู นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปูนา  พริกสด  หัวหอม  ตนหอม 
สะระแหน  ผักชีฝรั่ง  น้ําปลารา  
น้ําปลา   
 

1.  นําปูนาไปยางใหสุก  เผาหัวหอม  พริกสด  ซอยตนหอม  ผักชีฝรั่ง 
2.  นําปูนา มาโขลกรวมกับหอมแดง  พริกสดเผา  ปรุงรส  ใสตนหอม  
ผักชีฝรั่ง  สะระแหน   

ปนแมงดา นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

แมงดานา  พริกสด  ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  
น้ําปลา  น้ําปลารา 

1.  ยางแมงดาใหหอม  สับใหละเอียด  น้ําปลาราตมใหเดือด 
2.  โขลกพริกสดเผากับแมงดาพอแหลก  ปรุงรส  ใสตนหอม  ผักชีฝรั่ง 

ปนไขตม นครราชสีมา ไขไก  พริกปน  มะเขือเทศ  น้ําปลา  
มะขามเปยก 

1.  ไขไกลางใหสะอาด  ตมใหสุก   
2.  นําพริกปน  มะขามเปยก  น้ําปลา  ผสมรวมกัน   นําไขไกตมสุกยีให
ละเอียด  ใสลงไปในน้ําพริก  บีบมะเขือเทศ  คนใหเขากัน  
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ปนกุง นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

กุงฝอย  ผักชีฝรั่ง  ตนหอม  สะระแหน  
พริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลารา  น้ําปลา 
 

1.  โขลกกุงฝอยพอหยาบ ๆ ใสพริกปน  ขาวคั่ว  น้ําปลา  น้ําปลารา  
ตนหอม  ผักชีฝรั่ง  ใบสะระแหน 

ปนเห็ดฟาง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 
 

ปลาชอน  เห็ดฟาง  ขา  ตะไคร                
ใบมะกรูด  หัวหอม  ตนหอม               
พริกสด  น้ําปลารา  น้ําปลา 

1.  ตมน้ําใหเดือดใสน้ําปลารา  ขา  ตะไคร  ใบมะกรูด  พอเดือด               
ใสปลาชอน  เผาหัวหอม  พริกสด เห็ดฟางนําไปลวกในน้ําตมปลา 
2.  นําเนื้อปลามาโขลกรวมกับหัวหอม  พริกสดเผา  เห็ดฟาง  ใหละเอียด      
เติมน้ําปลาราที่ตมไว  ปรุงรส  ใสตนหอม  ผักชี 

ปนหมานอย 
(วุนหมานอย) 

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 
  

ปลาสลาด  ใบหมานอย  ถั่วฝกยาว          
ตนหอม  ใบยานาง  ขาออน  ตะไคร        
พริกปน  ขาวคั่ว    น้ําปลารา 

1.  โขลกปลาสลาดใหละเอียด  ซอยถั่วฝกยาว  ตะไคร  ขาออน  ตนหอม   
2.  โขลกใบหมานอยกับใบยานางกรองเอาน้ํา  นําสวนผสมในขอ  1  ผสม
ลงไปในน้ําที่กรองไว  ปรุงรส  เทสวนผสมลงในถาด  รอใหแข็งเปนวุน  
 

น้ําพริกหมู นครราชสีมา เนื้อหมูสับ  พริกปน  มะเขือเทศ 
กระเทียม  น้ําปลา 

1.  ผัดกระเทียมกับพริกปนใหหอม  ใสหมูสับลงไปผัดใหสุก  ใส           
มะเขือเทศ  ผัดจนมะเขือเทศสุก  ปรุงรส 
 

น้ําพริกกะป นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

กะป  มะเขือพวง  พริกสด  กระเทียม  
มะอึก  น้ํามะนาว  น้ําตาลปบ 

1.  กะปหอใบตองนําไปยาง  มะอึกขูดสวนที่เปนขนออก  ฝานบาง ๆ 
2.  โขลกพริกสดกับกระเทียมรวมกัน ใสกะปเผา  มะอึก  มะเขือพวงบุบ
พอแตก  ปรุงรสดวย  น้ํามะนาว  น้ําตาลปบ 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
น้ําพริกกากหมู สุรินทร กากหมู  พริกแหง  หัวหอม  กระเทียม  

ใบมะกรูด  มะขามเปยก  งาคั่ว  เกลือ   
1.  คั่วพริกแหง  หัวหอม  กระเทียม  ใบมะกรูด  มะขามเปยกสับละเอียด  
2.  โขลกเครื่องแกงใหละเอียด  ใสกากหมู  งาขาว  เกลือ  เคลาใหเขากัน   
 

น้ําพริกมะขามปูนาดอง อุบลราชธานี ปูนาดอง  มะขามออน  พริกสด  
กระเทียม  น้ําปลารา   
 
  

1.  มะขามออนหั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ  ปูนาดองลางใหสะอาด 
2.  โขลกพริกสด  กระเทียม  มะขามออนใหละเอียด  ใสปูนาดองที่           
แกะกระดองออกแลว  คลุกเคลาใหเขากัน  ปรุงรส 

น้ําพริกมะพราวคั่ว สุรินทร มะพราวคั่ว  ปลาทู  เนื้อปลารา             
พริกแหง  หัวหอม  กระเทียม  น้ําปลา 

1.  คั่วมะพราวใหหอม  พริกแหง  หัวหอม  กระเทียม  ปลาทูหอใบตองยาง   
เนื้อปลาราสับใหละเอียดหอใบตองยาง  โขลกทั้งหมดรวมกัน  ปรุงรส 
 

หลนมะพราว สุรินทร ปลาทู  มะเขือพวง  กะทิ  เนื้อปลารา       
พริกแหง  น้ําปลา  เกลือ 
 
 

1.  คั่วพริกแหง  มะเขือพวง  ปลาทูหอใบตองยาง  เนื้อปลาราสับหอ
ใบตองยาง โขลกทุกอยางรวมกันใหละเอียด 
2.  ผัดกะทิกับเครื่องแกงที่โขลกไวใหหอม  ปรุงรส   

หลนพุงปลา นครราชสีมา พุงปลาดอง  ปลาดุกยาง  มะมวงดิบ   
ใบสมซา  เครื่องแกง (พริกปน  ตะไคร  
หัวหอม  กระเทียม  ใบมะกรูด) 
น้ําปลา 

1.  โขลกพริกปน  ตะไคร  กระเทียม  หัวหอม  ใบมะกรูด  ปลาดุกยาง
หยาบ ๆ  สับมะมวงดิบ  ใบสมซาหั่นฝอย   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสเครื่องแกงที่โขลกไวลงไป  พอเดือด  ใสพุงปลา
ดอง  มะมวงสับ  เคี่ยวจนงวด  ปรุงรส  ใสใบสมซา 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
สมปลานอย  
(ปลาจอม) 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

สมปลานอย (ปลาจอม)  ตะไคร              
หัวหอม  มะเขือขื่น  ขาวคั่ว  พริกปน  
พริกสด 
 

1.  ตะไคร  มะเขือขื่น  หัวหอม  พริกสด  ซอยบาง ๆ  ใสลงไปใน         
สมปลานอย (ปลาจอม) ใสพริกปน  ขาวคั่ว  คลุกเคลาใหเขากัน 

ผัดปลาจอม นครราชสีมา สมปลานอย  หมูบด  ไขไก  หัวหอม  
กระเทียม  ตะไคร  พริกสด 
 
 

1.  หัวหอม  ตะไคร  พริกสด  ซอยละเอียด  กระเทียมบุบพอแตก 
2.  เจียวกระเทียมกับหมูสับใหหอม  ใสสมปลานอยลงไป  ผัดใหเขากัน 
ตอยไขใสลงไปผัดจนสุก  ใสหอมแดง  ตะไคร  พริกสด   

ปลาราทรงเครื่อง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาดุก  ปลารา  กะทิ  หนอไมรวก 
มะเขือเปราะ  ถั่วฝกยาว  กระชาย      
ใบมะกรูด  หัวหอม  พริกชี้ฟา 
 
 
 
 

1.  ปลาดุกหั่นเปนชิ้น  พริกชี้ฟาหั่นเฉียง  หัวหอม  ตะไคร  ใบมะกรูดซอย  
กระชายบุบพอแตก  หั่นหนอไมและถั่วฝกยาวหั่นเปนทอน ๆ           
มะเขือเปราะผาซีก   
2.  ตมปลารากับหางกะทิจนปลาราเปอย  กรองเอาแตน้ํา  นําน้ําปลาราไป
ตมใหเดือดอีกครั้ง  ใสเนื้อปลาดุก  พอเดือด  ใสหนอไม  ถั่วฝกยาว  
มะเขือเปราะ  ปรุงรส  ใสใบมะกรูด  พริกชี้ฟา  กระชาย   
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 

อาหารจานเดียว 
ผัดหมี่โคราช 

 
นครราชสีมา 

 
ปลาดุกแหง  หมี่โคราช  ถั่วงอก  
ตนหอม  กระเทียม  หัวหอม  พริกปน  
เตาเจี้ยว  น้ําตาลปบ  น้ําปลา  ซีอิ้วดํา  
น้ําเปลา   
 
 

 
1.  โขลกหัวหอมกับกระเทียมพอหยาบ ๆ ปลาดุกแหงแกะเอาแตเนื้อ  
ตนหอมหั่นทอน  ถั่วงอกเด็ดราก 
2.  เจียวกระเทียมกับหอมแดงใหหอม  ใสน้ําตาลปบ  เคี่ยวจนน้ําตาลมี
กลิ่นหอม  เติมน้ําเปลา  ปรุงรสดวย  น้ําปลา  ซีอิ้วดํา  พริกปน  น้ําเดือดใส
เสนหมี่โคราช  เนื้อปลาดุกแหง  ผัดจนน้ําแหง  ใส ตนหอม  ถั่วงอก 

ขนมจีน-น้ํายาไก นครราชสีมา ไก  เครื่องในไก  กะทิ  พริกสด  
ตนหอม  เครื่องแกง (พริกแหง  ขา       
หัวหอม  กระเทียม  กระชาย  ตะไคร)  
น้ําปลา  น้ําปลารา   

1.  ลางไกใหสะอาด  สับเปนชิ้น  พริกสดซอย  ตนหอมหั่นทอน 
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสเครื่องในไก  น้ําปลารา  พริกแหง  กระชาย         
หัวหอม  กระเทียม  ขา  ตะไคร  โขลกทุกอยางรวมกัน  ยกเวนเครื่องในไก 
3.  ผัดหัวกะทิกับเครื่องแกงใหแตกมัน  ใสไกลงไปผัดใหสุก  เติมหางกะทิ   
พอเดือด  ใสเครื่องในไก  น้ําปลารา  ปรุงรส  ใสพริกสด  ตนหอม 
 

ขนมจีน - น้ํายาปลา นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ขนมจีน  ปลาชอน  ตนหอม  กะทิ  
เครื่องแกง (พริกแหง  ขา  ตะไคร          
หัวหอม  กระเทียม  กระชาย   
ใบมะกรูด) น้ําปลา  เกลือ 

1.  ปลาชอนขอดเกล็ด  ควักไสออก  ลางใหสะอาด   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  พริกแหง  ตะไคร  หัวหอม  กระเทียม  กระชาย  
ขา  ใบมะกรูด  ใสปลาชอน  ปลาสุกแกะเอาเนื้อโขลกรวมกับเครื่องแกง  
3.  ผัดหัวกะทิกับเครื่องแกงใหแตกมัน  เทลงในหมอน้ําตมปลา  เติมหาง
กะทิลงไป  ปรุงรส  ใสตนหอม 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ขนมจีน – น้ํายาปลารา นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ขนมจีน  ปลาชอน  
เครื่องแกง (พริกแหง  หัวหอม  ตะไคร  
กระเทียม  ใบมะกรูด  กระชาย)  
น้ําปลารา  น้ําปลา  เกลือ 
 
 

1.  ปลาชอนขอดเกล็ด  ควักไสออก  ลางใหสะอาด  สับเปนชิ้น   
2.  นําหมอใสน้ําตั้งไฟ  ใสพริกแหง  หัวหอม  กระเทียม  ตะไคร  ใบ
มะกรูด  กระชาย  พอเดือดใสปลาชอน  น้ําปลารา  ปลาสุกแกะเอาแตเนื้อ
โขลกรวมกับเครื่องแกงใหละเอียด  
3.  นําเครื่องแกงที่โขลกรวมกันไว  ละลายในน้ําที่ตมปลา  ปรุงรส   

ขนมจีน-น้ํายาหวาน 
(ขนมจีน-น้ําพริก) 

นครราชสีมา   ขนมจีน  หมูสับ  กะทิ  ถั่วเขียวเลาะ
เปลือก  เครื่องแกง (พริกแหงเม็ดใหญ 
/ เม็ดเล็ก  หัวหอม  กระเทียม  ขา)           
ลูกมะกรูด  น้ําตาลปบ  มะขามเปยก  
น้ําปลา  หัวหอม   
 

1.  โขลกเครื่องแกงใหละเอียด  ถั่วเขียวเลาะเปลือกคั่วใหสุก  นํามาโขลก
ใหละเอียด  พริกแหงทอด  หัวหอมซอย  เจียวใหเหลือง   
2.  ผัดเครี่องแกงกับหัวกะทิใหแตกมัน  ใสหมูสับลงผัดใหสุก  ใสหางกะทิ
พอเดือด  ใสถั่วเขียวที่โขลกไว  ปรุงรส  ใสลูกมะกรูดผาครึ่งบีบน้ําลงไป  
โรยหนาดวยพริกแหงทอด  หัวหอมเจียว 

ขนมจีนซาวกะป สุรินทร 
 
 

ขนมจีน  กะป  หัวหอม  กระชาย  พริก
แหง 

1.  โขลกพริกแหง  หัวหอม  กระชาย  กะป  ใหละเอียด  นําไปคลุกกับเสน
ขนมจีนใหเขากัน 

เหมือดขนมจีน นครราชสีมา ขนมจีน  ปลาสลาดแหง  ตะไคร  หัว
หอม  พริกสด  น้ําปลา   

1.  โขลกปลาสลาดแหงใหละเอียด  ซอยตะไคร  หัวหอม  พริกสด  นําไป
คลุกกับเสนขนมจีนใหเขากัน  ปรุงรส 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 

อาหารหวาน 
   นึ่ง 
ขนมหมกไสเค็ม             
(ขนมเทียนไสเค็ม) 

 
 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
 
ตัวแปง  แปงขาวเหนียว  น้ําตาลปบ   
ตัวไส   ถั่วเขียว  หมูบด  หอมแดง   

 
 
1.  แชถั่วเขียว  ลางใหสะอาด  นําถั่วเขียวไปนึ่งจนสุกโขลกใหละเอียด 
2.  ผัดหมูบดกับหัวหอมจนสุก  ใสถั่วเขยีว  ปรุงรส  กวนถั่วจนปนได 
3.  ผสมแปงขาวเหนียว  กับน้ําตาลปบ  นวดใหนิ่มเหนียว  แบงแปงเปน
กอนกลมแผออกใสไสหุมใหมิด  หอดวยใบตองทาน้ํามัน  นําไปนึ่ง 
 

ขนมหมกไสหวาน 
(ขนมเทียนไสหวาน) 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 
 

ตัวแปง  แปงขาวเหนียว   น้ําอุน 
ตัวไส   มะพราว  น้ําตาลปบ 

1.  ขูดมะพราวใหเปนเสน  คั่วงา  และถั่วลิสงใหเหลืองหอม   
2.  นํากระทะทองตั้งไฟใสน้ําตาลปบมะพราวขูด  กวนจนเหนียว  
3.  นําแปงขาวเหนียว  นวดกับน้ําอุนใหนิ่มเหนียว  แบงแปงเปนกอนกลม
แผออกใสไสหุมใหมิด  หอดวยใบตองทาน้ํามัน  นําไปนึ่งจนสุก 

ขาวตมผัดไสกลวย  นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ขาวเหนียว  กลวยน้ําวา  ถั่วดํา   
น้ําตาลทราย  กะทิ  เกลือ 

1.  ขาวเหนียวแชน้ํา  สงขึ้นใหสะเด็ดน้ํา  นําไปผสมกับกะทิ  เกลือ  คนให
เขากัน  ตั้งไฟใหเดือด  ใสน้ําตาลทรายผัดใหเขากัน  เมื่อเริ่มแหงยกลง 
2.  ใสขาวเหนียวที่ผัดบนใบตอง  กลวยผาครึ่งลูกตามยาว  วางขาวเหนียว
ทับไสใหมิด  ใสถั่วดํา  หอขาวตมใหมิด  มัดดวยตอก  นําไปนึ่งจนสุก 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ขนมตาล นครราชสีมา ลูกตาลสุก  แปงขาวเจา  น้ําตาลทราย  

มะพราวขูด 
1.  ลูกตาลปอกเปลือกยีผานตะแกรง  ใสผาขาวบางแขวนไวคางคืน 
2.  นําเนื้อตาลผสมแปงขาวเจา  น้ําตาลทราย  น้ําเปลา  เขาดวยกัน  ตั้งทิ้ง
ไวสักครู  หอดวยใบตองหรือใสถวยตะไล  โรยมะพราวขูด  นําไปนึ่ง 
 

ขนมกลวย นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

แปงขาวเจา  กลวยน้ําวา  น้ําตาลทราย  
มะพราวขูด 

1.  กลวยน้ําวาบดใหละเอียด  ผสมกับแปงขาวเจา  น้ําตาลทราย  คลุกเคลา
ใหเขากัน  หอดวยใบตอง  โรยหนาดวยมะพราวขูดฝอย  นําไปนึ่งใหสุก 

ขนมฟกเขียว นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

แปงขาวเจา  ฟกเขียวแก  น้ําตาลทราย  
มะพราวขูด 

1.  ฟกเขียวขูดเปนเสนๆ ผสมกับแปงขาวเจา  น้ําตาลทราย  คลุกเคลาให
เขากัน  หอดวยใบตอง  โรยหนาดวยมะพราวขูดฝอย  นําไปนึ่งใหสุก 

ขนมฟกทอง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

แปงขาวเจา  ฟกทอง  น้ําตาลทราย  
มะพราวขูด 

1.  ฟกทองขูดเปนเสน ๆ  ผสมกับแปงขาวเจา  น้ําตาลทราย  คลุกเคลาให
เขากัน  หอดวยใบตอง  โรยหนาดวยมะพราวขูดฝอย  นําไปนึ่งใหสุก 

ขนมมันสําปะหลัง นครราชสีมา มันสําปะหลัง  น้ําตาลทราย 
มะพราวขูด 

1.  ปอกเปลือกมันสําปะหลัง  ขูดมันสําปะหลังเปนเสน ๆ คั้นน้ําออก 
ผสมกับน้ําตาลทราย  มะพราวขูด  คนจนน้ําตาลละลาย  หอดวยใบตอง
หรือเทใสถาด  โรยหนาดวยมะพราวขูดผสมเกลือนําไปนึ่ง 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ขนมหนอไม นครราชสีมา หนอไม  แปงขาวเจา  น้ําตาลทราย  

มะพราวขูด 
1.  ปอกเปลือกหนอไม  ใชสอมขูดหนอไมใหเปนเสน  ตมจนหายขื่น   
2.  นําหนอไม  แปงขาวเจา  น้ําตาลทราย  มะพราวขูด  นวดผสมใหเขากัน  
นําไปหอดวยใบตอง  นึ่งใหสุก 
 

ขนมดอกโสน นครราชสีมา ดอกโสน  แปงขาวเจา  น้ําตาลทราย  
มะพราวขูด 
 

1.  ผสมดอกโสน  แปงขาวเจา  น้ําตาลทราย  มะพราวขูด  เกลือ  คนให  
เขากัน  หอดวยใบตอง  นําไปนึ่งจนสุก 

ขาวเหนียวนึ่งกลอย นครราชสีมา ขาวเหนียว  กลอย  น้ําตาลทราย  เกลือ  
มะพราว 
 
 

1.  หัวกลอยปอกเปลือก  ฝานบาง ๆ แชน้ํา  เปลี่ยนน้ําทิ้งประมาณ  3  วัน   
2.  นําขาวเหนียวที่แชน้ําและกลอยเคลารวมกัน  นึ่งใหสุกยกลง  โรยหนา
ดวยมะพราวขูด  น้ําตาลทราย  เกลือ     

ขาวบายมะขาม 
 

อุบลราชธานี ขาวเหนียวนึ่งสุก  มะขามหวาน  
 
 

1.  ขาวเหนียวแชน้ํา  นําไปนึ่งจนสุก  ปนขาวเหนียวนึ่งสุกขนาดพอคํา   
ทําใหเปนรองตรงกลาง  ใสมะขามสุกลงไปในขาวเหนียวปดใหมิด 

ขาวบายขนุน อุบลราชธานี ขาวเหนียวนึ่งสุก  ขนุนสุก  งาขาวคั่ว 
 
 

1.  ขาวเหนียวแชน้ํา  นําไปนึ่งจนสุก  นําขนุนมาผากึ่งกลาง  ปนขาว
เหนียวนึ่งสุก  ยัดเขาไปในขนุน  โรยงาขาวคั่ว 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 

   ตม 
ขาวตมลูกโยน 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
ขาวเหนียว  กลวยน้ําวาสุก  ถั่วดํา  
มะพราว เกลือ 

 
1.  ขาวเหนียวแชน้ํา  กลวยน้ําวาผาลูกละ  3  สวน  ถั่วดําแชน้ํา   
2.  ตมถั่วดําจนสุก  ผสมกับขาวเหนียว  คลุกใหเขากัน  ซอนใบมะพราว
สองชั้น  ใสขาวเหนียว  กลวยน้ําวา  และใสขาวเหนียวปดใหมิด  ทับใบ
มะพราวสวนที่เหลือมาปด  ใชเชือกกลวยมัดใหแนน  จับปลายใบที่เหลือ
มัดรวมกัน  นําไปตม 
 

ขาวตมมัดไสกลวย นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ขาวเหนียว  กลวยน้ําวา  ถั่วดํา  เกลือ 1.  ขาวเหนียวแชน้ํา  สงขึ้น  ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา  ถั่วดํา  แชน้ํา กลวยน้ําวาผา
ครึ่งซีก 
2.  นําขาวเหนียวผสมกับถั่วดําใสเกลือเล็กนอย  ตักขาวเหนียวใสใบตอง  
วางกลวยน้ําวาตรงกลาง  ใสขาวเหนียวปดบนกลวยใหมิด  พับใบตองปด
ใหมิด  นําขาวตม 2  หอ มัดรวมกันดวยตอกมัดหัวมัดทาย  นําลงตม  
 

ขาวตมมัดไสหมู นครราชสีมา ขาวเหนียว  หมูสามชั้น  ถั่วลิสง  
พริกไทย  เกลือ 

1.  ขาวเหนียวแชน้ํา  สงขึ้น  ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา  หมูสามชั้น  หั่นเปนเสน  นํา
สวนผสมที่เตรียมไว  ผัดใหเขากัน  ใสถั่วลิสง  ปรุงรส   
2.  ตักขาวเหนียวที่ผัดไว  ใสบนใบตอง  เลือกหมูสามชั้น  ถั่วลิสงวางตรง
กลาง  พับใบตองปดใหหัวทายใหมิด  นําขาวตม  2  หอ  มัดรวมกันดวย
ตอก  มัดหัวทาย    
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
กลวยบวชชี นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

กลวยน้ําวา  กะทิ  น้ําตาลทราย  เกลือ 1.  นํากลวยน้ําวาไปตมทั้งเปลือก  เมื่อกลวยสุกลอกเปลือกออกผา 4  ซีก 
2.  นําหางกะทิตั้งไฟ  ใสน้ําตาลทราย  เกลือ  คนใหละลาย  ใสกลวยลงไป    
เคี่ยวจนน้ํากะทิซึมเขาเนื้อ  ใสหัวกะทิ 

ขนมบัวลอย นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

แปงขาวเหนียว  ฟกทอง  น้ําตาลทราย  
กะทิ 

1.  ฟกทองนึ่งใหสุกขูดเอาแตเนื้อ  นวดกับแปงขาวเหนียว  ปนเปนกอน
เล็ก ๆ  ตมในน้ําเดือด  เมื่อแปงลอย  ตักขึ้น  แชในน้ําเย็น 
2.  นํากะทิตั้งไฟ  ใสน้ําตาลทราย  เกลือ  คนจนละลาย  ใสแปงที่ตมไว   
 

บวดฟกทอง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ฟกทอง  กะทิ  น้ําตาลทราย  เกลือ   
น้ําปูนใส 

1.  ปอกเปลือกฟกทอง  หั่นเปนชิ้น  แชในน้ําปูนใส 
2.  ตมฟกทองกับกะทิจนสุก  ใสน้ําตาลทราย  เกลือ  คนใหละลาย   

บวดมันเทศ นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

มันเทศ  กะทิ  น้ําตาลทราย  เกลือ 
น้ําปูนใส 

1.  ปอกเปลือกมันเทศ  หั่นเปนชิ้น  แชในน้ําปูนใส 
2.  ตมมันเทศกับกะทิจนสุก  ใสน้ําตาลทราย  เกลือ  คนใหละลาย   
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
บวดมันมือเสือ นครราชสีมา   

 
 

มันมือเสือ  กะทิ  น้ําตาลทราย  เกลือ  
น้ําปูนใส 

1.  ปอกเปลือกมันมือเสือ  หั่นเปนชิ้น  แชในน้ําปูนใส 
2.  ตมมันมือเสือกับกะทิจนสุก  ใสน้ําตาลทราย  เกลือ  คนใหละลาย   

สาคูถั่วดํา นครราชสีมา 
 
 
 

ถั่วดํา  กะทิ  น้ําตาลทราย  เกลือ 1.  ตมถั่วดํา  พอเดือดเทน้ําทิ้ง  ใสน้ําตมลงไปใหม  ตมจนถั่วดําเปอย            
ตักขึ้น  เม็ดสาคูตมจนเม็ดใส 
2.  นําหมอใสหางกะทิน้ําตาลทรายตั้งไฟ  ใสถั่วดํา  หัวกะทิ  สาคู 

แตงไทยน้ํากะทิ 
 
 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

แตงไทย  กะทิ  น้ําตาลปบ  เกลือ 1.  แตงไทยปอกเปลือก  หั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ  
2.  นํากะทิ  น้ําตาลปบ  เกลือ  ผสมรวมกัน  น้ําขึ้นตั้งไฟ  เคี่ยวจนน้ําตาล
ละลาย  ทิ้งใหเย็น  เวลารับประทาน  ใหตักแตงไทยใสถวย  ราดดวยกะทิ 
 

ขนมตมขาว นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

แปงขาวเหนียว  น้ําตาลปบ   
มะพราวทึนทึก เกลือ   

1.  นําน้ําตาลปบใสกระทะทองตั้งไฟ  เคี่ยวจนเหนียว  ใสมะพราวทึนทึก
ขูดฝอย  กวนจนเหนียว  ทิ้งไวใหอุนปนเปนกอนกลม   
2.  นําแปงขาวเหนียวมานวดกับน้ํา  ปนเปนกอนกลมแผใหแบนใสไส 
นําไปตมในน้ําเดือด  จนแปงลอยตัวและสุก  ตักขึ้นใหสะเด็ดน้ํานําไปคลุก
กับมะพราวผสมเกลือ 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ขนมตมแดง นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 
 

แปงขาวเหนียว  น้ําตาลปบ  
 มะพราว  เกลือ   

1.  นําแปงขาวเหนียวมานวดกับน้ํา  ปนเปนกอนกลม นําไปตมในน้ําเดือด
จนแปงลอยตัวและสุก  ตักขึ้นใหสะเด็ดน้ํา 
2.  นําน้ําตาลปบกับน้ําใสกระทะตั้งไฟ  เคี่ยวจนเหนียวคลายยางมะตูม   
ใสมะพราวลงไป  กวนจนเหนียว  ใสแปงที่ตมไวเคลาพอเขากัน 

กลวยคลุกมะพราว นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

กลวยน้ําวา  มะพราว  เกลือ   
น้ําตาลทราย 

1.  ตมกลวยน้ําวาทั้งเปลือก  ลอกเปลือกออก  นํากลวยมาทับใหแบน 
2.  นํามะพราวขูดฝอย  คลุกกับน้ําตาลทราย  เกลือ  ใหเขากัน  โรยบน
กลวยน้ําวา 

ขาวโพดคลุกน้ําตาล นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ขาวโพด  มะพราว  เกลือ    
น้ําตาลทราย 

1.  นําขาวโพดไปตมใหสุก  ฝานเอาแตเนื้อ 
2.  นําขาวโพดที่ฝานแลว  คลุกเคลากับมะพราวขูดฝอย  น้ําตาลทราย  
เกลือใหเขากัน  
 

มันสําปะหลังเชื่อม นครราชสีมา มันสําปะหลัง  น้ําตาลทราย  หัวกะทิ  
เกลือ 

1.  ปอกมันสําปะหลัง  หั่นเปนชิ้น  หัวกะทิตั้งไฟ  ใสเกลือคนใหละลาย 
2.  นําน้ําใสกระทะตั้งไฟ  น้ําเดือดใสมันสําปะหลัง  ตมจนมันสําปะหลัง
สุก  ใสน้ําตาลทราย  เชื่อมจนมันสําปะหลังขึ้นเงา  รับประทานกับกะทิ 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
มันเทศเชื่อม นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

มันเทศ  น้ําตาลทราย  หัวกะทิ  เกลือ 1.  ปอกมันเทศหั่นเปนชิ้น  แชในน้ําปูนใส  หัวกะทิตั้งไฟใสเกลือ 
2.  นําน้ําใสกระทะตั้งไฟ  น้ําเดือดใสมันเทศ  ตมจนมันเทศสุก  ใส         
น้ําตาลทราย  เชื่อมจนมันเทศขึ้นเงา  รับประทานกับกะทิ 

   กวน 
กระยาสารท 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 
 

 
ขาวพอง  ขาวตอก  งาขาว  ถั่วลิสง          
น้ําตาลปบ  กะทิ   แบะแซ   

 
1.  คั่วขาวพองและงาดวยไฟออนใหเหลืองทั่วกัน  ถั่วลิสงคั่วแกะเปลือก   
2.  นํากะทิ  เทใสลงไปในกระทะ  ใสน้ําตาลปบ  แบะแซ  คนใหละลาย 
เขากัน  เคี่ยวจนเหนียวคลายยางมะตูม  ใสขาวพอง  ขาวตอก  ถั่วลิสง  งา  
เคลาผสมใหเขากัน  ยกลง  คนตอใหเย็น  บรรจุใสภาชนะ 

ลอดชองน้ํากะทิ นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 
 

ตัวลอดชอง  แปงขาวเจา  น้ําปูนใส  
น้ําใบเตย  น้ํากะทิ  เกลือ  น้ําตาลปบ 

1.  โขลกใบเตยกรองเอาแตน้ํา  ผสมกับแปงขาวเจา  น้ําปูนใส  นําไปกวน     
2.  นําสวนผสมที่กวนไดที่แลวมาเทลงในกระปองเจาะรูที่กน  กดเปน
ระยะลงในถังใสนําเย็น  ตักขึ้นใหสะเด็ดน้ํา 
3.  ผสมกะทิ  น้ําตาลปบ  เกลือ  เคี่ยวจนละลาย  ตักลอดชองราดน้ํากะทิ 

ขาวปาด นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

แปงขาวเจา  กะทิ  น้ําตาล   
มะพราวขูด 

1.  นึ่งมะพราวขูดเคลากับเกลือ 
2.  ผสมแปงขาวเจา  กะทิ  น้ําตาลทราย  ใสกระทะกวนจนแปงสุก                
เทใสถาด  ทิ้งไวใหเย็น  ตัดเปนชิ้นสี่เหลี่ยม  โรยหนาดวยมะพราวขูด 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ขนมเปยกปูนดํา นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 
 

แปงขาวเจา  น้ําตาลทราย  น้ําปูนใส  
กาบมะพราว มะพราวขูด  เกลือ 

1.  เผากาบมะพราวโขลกใหละเอียด  นําไปละลายน้ํากรองเอาแตน้ํา  ผสม
กับน้ําปูนใส  ใสแปงขาวเจา  น้ําตาลทราย  กรองดวยผาขาวบาง 
2.  นําสวนผสมที่กรองแลวใสกระทะตั้งไฟ  กวนจนขนเหนียว  เทใสถาด
เกลี่ยหนาใหเรียบทิ้งไวใหเย็น  โรยหนาดวยมะพราวขูดเคลาเกลือ 

ขนมเปยกปูนใบเตย นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

แปงขาวเจา  น้ําตาลทราย  น้ําปูนใส  
ใบเตย   มะพราวขูด  เกลือ 

1.  ใบเตยโขลกคั้นเอาแตน้ํา  นําไปผสมกับน้ําปูนใส  ใสแปงขาวเจา  
น้ําตาลทราย  คนใหละลายเขากัน  ใชผาขาวบางกรองอีกครั้ง 
2.  นําสวนผสมที่กรองแลวใสกระทะตั้งไฟ  กวนจนขนเหนียว  เทใสถาด
เกลี่ยหนาใหเรียบทิ้งไวใหเย็น  โรยหนาดวยมะพราวขูดเคลาเกลือ 
 

ขาวเหนียวแดง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ขาวเหนียว  น้ําตาลปบ  งาขาว 1.  ขาวเหนียวแชน้ํา  นําไปนึ่งใหสุก  ทิ้งไวใหเย็น 
2.  นํากระทะทองตั้งไฟ  ใสน้ําตาลปบ  กวนจนน้ําตาลปบเปนสีแดง      
นําขาวเหนียวลงไปกวนจนแหง  ยกขึ้นเทใสถาด  ตัดเปนชิ้นสี่เหลียม    
โรยดวยงาขาว 
 

ขาวตู นครราชสีมา ขาวสุกตากแหง  มะพราวขูด              
น้ําตาลปบ   

1.  นําขาวตากแหงคั่วใหเปนสีเหลืองทอง  โขลกขาวที่คั่วแลวใหละเอียด 
2.  ละลายน้ําตาลปบกับน้ําเขาดวยกัน  นําขึ้นตั้งไฟตมจนเดือด  ใส
มะพราวขูด กวนจนมะพราวเหนียว  ใสขาวคั่ว  กวนผสมใหเขากนัจึง         
ยกลง  ทิ้งไวจนเย็น  นําพิมพมากดใหเปนรูป 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ขาวทิพย นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ขาวตอก  ขาวเมา  ขาวเหนียว  งาขาว  
ถั่วเขียว  ถั่วเหลือง  ถั่วลิสง  ถั่วแดง  
น้ํากะทิ  แบะแซ  น้ําตาลทราย   
น้ําตาลปบ  น้ําใบเตย   นมขนหวาน  
นมสด 

1.  แชขาวเหนียว  ถั่วเขียว  ถั่วเหลือง  ถั่วลิสง  ถั่วแดง  1  คืน  นําไปโม
รวมกัน ขาวเมาคั่ว  โขลกรวมกับขาวตอก   
2.  เคี่ยวกะทิจนแตกมัน  ใสน้ําตาลทราย  น้ําตาลปบ  แบะแซ  น้ําใบเตย  
นมสด  นมขนหวาน  คนจนสวนผสมทั้งหมดละลาย  เติมสวนผสมใน       
ขอ  1  ที่เตรียมไว  กวนจนเปนเนื้อเดียวกัน  พอสุกตักใสถาด 
 

  ทอด 
ขนมฝกบัว 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
แปงขาวเจา  กะทิ  น้ําตาลปบ                
น้ํามันพืช 

 
1.  นวดแปงขาวเจากับกะทิ  จนแปงนิ่มเนียนใสน้ําตาลปบ  คนจนละลาย 
2.  นําน้ํามันใสกระทะตั้งไฟปานกลาง  พอน้ํามันรอน  ตักแปงหยอดใสใช
ตะเกียบกดตรงกลางแปง  กวักน้ํามันใสจนตรงกลางฟู  ขนมสุกตักขึ้น 
 

ขนมดอกจอก นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

แปงขาวเจา  แปงมัน  ไขไก                 
น้ําตาลทราย  เกลือ  น้ําปูนใส  งาดํา 

1.  ผสมแปงขาวเจา  แปงมัน  เขาดวยกัน  ใสเกลือ  น้ําตาลทราย  ไขไก  
นวดใหเขากัน  ใสน้ําปูนใสนวดจนนิ่ม  ใสงาดํา 
2.  นํากระทะใสน้ํามันพอรอน  นําพิมพดอกจอกจุมลงในน้ํามันให          
พิมพรอน  นําพิมพจุมลงในแปงใหติดพิมพ  จุมลงในน้ํามัน  แปงสุกจะ
รอนออกจากพิมพ  
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ขนมหูชาง นครราชสีมา แปงขาวเหนียว  น้ําเปลา                    

น้ําตาลปบ 
1.  นําแปงขาวเหนียวนวดกับน้ําเปลา  ปนเปนกอนกลม ๆ คลึงใหมีความ
กวางเทาฝามือ  นําไปนึ่งในรังถึง  เมื่อสุกนําไปตากแดดใหแหง 
2.  กระทะใสน้ํามันตั้งไฟปานกลาง  พอรอนใสขนมลงทอดใหเหลือง
กรอบตักขึ้นวางบนตะแกรงใหสะเด็ดน้ํามัน 
3.  นําน้ําตาลปบใสกระทะ  เติมน้ํา  ตั้งไฟเคี่ยวใหเหนียวคลายยางมะตูม       
ตักน้ําตาลโรยบนขนมใหเปนวงกลม 
 

นางเล็ด นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ขาวเหนียว  น้ําตาลปบ  น้ํามันพืช 1.  ขาวเหนียวแชน้ํา  1  คืน  นําไปนึ่งใหสุก  นําขาวเหนียวที่นึ่งสุกแลว         
กดใสพิมพรูปวงกลม  ตากแดดใหแหง 
2.  ตั้งกระทะใสน้ํามัน  ตั้งไฟกลาง  พอน้ํามันรอนใสนางเล็ดลงทอด     
ตักวางบนตะแกรงใหสะเด็ดน้ํามัน 
3.  เคี่ยวน้ําตาลปบใสน้ําเล็กนอย  เคี่ยวจนน้ําตาลเหนียว  ใชชอนตักโรย
บนหนาขาวตังที่ทอดไว  ใหเปนวงกลมเขาหาจุดศูนยกลาง 
 

ขาวเมาทอด นครราชสีมา กลวยไข  หนากระฉีก  มะพราว    
ขาวเมา  น้ําตาลปบ 
ตัวแปง  แปงขาวเจา  กะทิ  เกลือ            
น้ําปูนใส  น้ําตาลปบ 

1.  นําน้ําตาลมะพราวใสกระทะตั้งไฟ  ใสมะพราวขูด  กวนจนแหง 
2.  คั่วขาวเมาจนเหลือง  ผสมกับหนากระฉีกใหเขากัน  หุมกลวยใหมิด 
3.  ผสมแปง  นํากลวยหุมขาวเมามาชุบแปง  ทอดจนสุก  เปนสีเหลือง   
ตักขึ้น 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ขนมไขหงส นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

แปงขาวเหนียว  มันหมูแข็ง              
ถั่วเขียวเลาะเปลือก  กระเทียม  
พริกไทย  รากผักชี  เกลือ              
น้ําตาลทราย 

1.  โขลกกระเทียม  พริกไทย  รากผักชี  เกลือใหละเอียด  ถั่วเขียวแชน้ํา         
นึ่งใหสุก  โขลกจนละเอียด  ผัดมันหมูแข็งกับเครื่องที่โขลกไวใหหอม   
ใสถั่วเขียว  ปรุงรส  ปนเปนกอน 
2.  นวดแปงขาวเหนียวกับน้ําใหนิ่ม  ปนเปนกอนกลม  ใสไสหุมแปง     
ใหมิด  นํากระทะใสน้ํามันพอรอน  ใสขนมลงทอดในน้ํามัน  ทอดจน
เหลืองตักขึ้น 
3.  เคี่ยวน้ําตาลทราย  น้ําเปลา  ใหเหนียวขน  ใสขนมที่ทอดไวลงคลุกเคลา
ใหทั่ว  ตักขึ้นผึ่งใหน้ําตาลแหงเปนเกล็ดขาว 
 

กลวยทอด นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

กลวยน้ําวา  แปงขาวเจา  มะพราว       
งาขาว  น้ําตาลทราย 

1.  นําแปงขาวเจาและน้ําผสมใหเขากัน  ใสเกลือ  น้ําตาลทราย  มะพราว  
งาขาวคนใหเขากัน  ปอกกลวยฝานตามยาวครึ่งลูกนําไปชุบกับแปง   
2.  นําน้ํามันใสกระทะ  พอน้ํามันรอนนํากลวยลงทอด  ทอดจนแปงเหลือง   
 

  ปง  จี่  เผา 
ขาวโปง (ขาวเกรียบวาว) 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
ขาวเหนียวสุก  เถาเครือตดหมา              
น้ําซาวขาว  น้ําตาลทราย 

 
1.  ลางเถาเครือตดหมา  โขลกจนละเอียดผสมน้ํากรองดวยผาขาวบาง   
2.  นําขาวเหนียวนึ่งสุกตําดวยครกกระเดื่อง  ขณะตําหมั่นหยอดน้ําซาว
ขาวและน้ําเถาเครือตดหมา  ตําจนเนียน  นํามาแผเปนแผนกลม  ตากแดด  
นําไปยางไฟแผนแปงจะพองกรอบ 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ขาวจี่  
 

นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ขาวเหนียว  ไขไก  เกลือ 1.  ขาวเหนียวแชน้ํา  1  คืน  นําไปนึ่งใหสุก  ปลอยใหเย็น  ปนเปนกอน 
2.  ผสมไขไกเอาแตไขแดง  เกลือ  ผสมรวมกัน  คนใหละลาย  นําไปทา
ขาวเหนียวที่ปนไว  นําไปเสียบไม  นําไปยาง 

ขนมครก นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ตัวแปง  แปงขาวเจา  น้ําเปลา  เกลือ 
หนากะทิ  น้ําตาลทราย  เกลือ  กะทิ  
ตนหอม 

1.  ตัวแปง  นําแปงใสอางผสม  เติมน้ําเปลาทีละนอยนวดใหเขากันจน
เหลวเขากันดี  เติมเกลือลงไป  คนใหเกลือละลาย   
    หนากะทิ  ผสมกะทิ  น้ําตาล  เกลือ  คนใหละลาย  ใสตนหอมซอย 
2.  ตั้งเตาขนมครก  นําน้ํามันพืชเช็ดเบาขนมครกใหชุม  หยอดแปงลงใน
เบาประมาณคอนเบา  รอสักครูหยอดหนากะทิ  รอจนสุกใชชอนแคะออก 
 

ขาวหลาม นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ขาวเหนียว  น้ํากะทิ  ถั่วดํา             
น้ําตาลทราย  เกลือ 

1.  ขาวเหนียว  และถั่วดําแชน้ํา  นํากะทิ  เกลือ  น้ําตาลทราย  ผสมรวมกัน 
2.  นําขาวเหนียว  และถั่วดํา  มาคลุกเคลารวมกัน  ใสลงไปในกระบอก  
ไมไผ  เทสวนผสมกะทิลงไปใหทวมขาวเหนียว  ใชกาบมะพราวหรือ
ใบตอง  ทําเปนจุกปดใหแนน  นําไปเผาไฟจนสุกทั่วกันทั้งกระบอก 
 

   เบ็ดเตล็ด 
ขาวหมาก 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
ขาวเหนียวนึ่ง  แปงเชื้อขาวหมาก       
น้ําตาลทราย 

 
1.  นําขาวเหนียวนึ่ง  มาลางน้ําประมาณ  1-2  ครั้ง  สงขึ้นผึ่งใหแหง 
2.  บดลูกแปงขาวหมาก  โรยลงบนขาวเหนียวนึ่ง  ใสน้ําตาลทราย  เคลา
ใหทั่ว  หอดวยใบตอง  ทิ้งไวประมาณ  2-3  วัน  จึงจะรับประทานได 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ขาวเมาออน นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ขาวออน (ขาวน้ํานม) มะพราวขูด   1.  ตําขาวออนจนไดที่  รอนเอาเปลือกออก 
2.  นําขาวออนที่ตําแลว  ตักใสจาน  โรยหนาดวยมะพราวขูด 

อาหารถนอมและแปรรูป 
  โดยการใชเกลือ 
หนอไมดอง 

 
 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

 
 
หนอไมรวก  น้ําซาวขาว  เกลือ 

 
 
1.  ปอกเปลือกหนอไม  ลางใหสะอาด  ซอยตามขวางเปนชิ้นบาง ๆ  
2.  นําหนอไมเคลากับเกลือ  อัดหนอไมใสขวดโหลใหแนน  เติม            
น้ําซาวขาวใหทวม  ใชตอกสานวางทับใหหนอไมจมน้ํา  ปดฝาใหสนิท  
 

ตนหอมดอง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ตนหอม  น้ําซาวขาว  เกลือ   1.  ลางตนหอมใหสะอาด  ตัดราก  ลอกใบเหลืองออก  ลางน้ําอีกครั้ง 
2.  เคลาตนหอมกับเกลือเบา ๆ พอใหตนหอมนุม  ใสน้ําซาวขาว  เคลาตอ
จนทั่ว  นําไปใสขวดโหล  ทิ้งไวประมาณ  2  วัน 
 

ผักกาดเขียวดอง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ผักกาดเขียว  น้ําซาวขาว  เกลือ 1.  ลางผักกาดเขียว  ลอกกาบออกทีละกาบ  ผึ่งแดดพอเหี่ยว 
2.  นาํผักกาดเขียวกับเกลือลงเคลากันจนนิ่ม  ใสไหไวเทน้ําซาวขาวลงไป  
ทิ้งไวประมาณ  2-3  วัน  
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ผักกุมดอง นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ยอดผักกุม  น้ําซาวขาว  เกลือ 1.  ลางผักกุมใหสะอาด  ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา 
2.  เคลากุมกับเกลือเบา ๆ ใสน้ําซาวขาว  เคลาตอไปจนทั่วนําใสขวดโหล  

ตนกระเทียมดอง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ตนกระเทียม  น้ําซาวขาว  เกลือ  1.  ลางตนกระเทียมใหสะอาด  ตัดราก  ลอกใบเหลืองออก   
2.  เคลาตนกระเทียมกับเกลือเบา ๆ พอใหตนกระเทียมนุม  ใสน้ําซาวขาว  
เคลาจนทั่ว  นําไปใสขวดโหล  ทิ้งไว  2  วัน 

ผักเสี้ยนดอง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ผักเสี้ยน  น้ําซาวขาว  เกลือ 1.  ลางผักเสี้ยนใหสะอาด  นําออกผึ่งแดดพอเหี่ยว 
2.  คั้นผักเสี้ยนกับเกลือใสน้ําซาวขาว  เคลาจนทั่วใสขวดโหลทิ้งไว  2 วัน 

มะนาวดอง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

มะนาว  เกลือ 1.  ตมน้ําเกลือ  ทิ้งไวใหเย็น  ลางมะนาวใหสะอาด  เรียงใสโหลไว 
2.  นําน้ําเกลือที่ตมไว  เทใสในโหลมะนาว  ปดฝาใหสนิท 

มะมวงดอง  นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

มะมวงดิบ  เกลือ 1.  ตมน้ําเกลือ  ทิ้งไวใหเย็น  ลางมะมวงใหสะอาด  เรียงใสโหลไว 
2.  นําน้ําเกลือที่ตมไว  เทใสในโหลมะมวง  ปดฝาใหสนิท 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
มะยมดอง นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

มะยม  เกลือ 1.  ตมน้ําเกลือ  ทิ้งไวใหเย็น  ลางมะยมใหสะอาด  ใสโหลไว 
2.  นําน้ําเกลือที่ตมไว  เทใสในโหลมะยม  ปดฝาใหสนิท 

ปูนาดอง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ปูนา  น้ําปลา  1.  ปูนาลางใหสะอาด  นําไปใสภาชนะที่มีฝาปด  เทน้ําปลาปดฝาทิ้งไว  

แมงดาดอง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

แมงดานา  น้ําปลา 1.  นําแมงดานามาลางใหสะอาด  แชในน้ําปลา  ใสภาชนะปดฝา 

ปลารา  (1) นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ปลาเล็กปลานอย (ปลากระดี่               
ปลาซิว  ปลาสรอย) เกลือ  รํา 

1.  นําปลามาลางใหสะอาด  ใสเกลือ  ใสรํา  คลุกเคลาใหเขากัน  นําใสไห
ปดฝาใหสนิท  หมักทิ้งไวประมาณ  3  เดือนขึ้นไป  จึงจะนํามากินได   
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ปลารา (2) นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาเล็กปลานอย (ปลากระดี่  ปลาซิว  
ปลาสรอย) เกลือ  ขาวคั่ว  

1.  ผาทองปลาเอาไสออกใหหมด  ลางน้ําใหสะอาด  หมักดวยเกลือ  ทิ้งไว
ประมาณ  1  สัปดาห   
2.  นําขาวคั่วมาคลุกเคลากับปลาที่หมักเกลือไวใหทั่ว  นําใสไหปดฝาให
สนิท  หมักทิ้งไวประมาณ  3  เดือนขึ้นไป  จึงจะนํามากินได 
 

เค็มบักนัด อุบลราชธานี ปลาเทโพ  สับปะรด  เกลือ   
 
 
 

1.  ปลาเทโพแลเอาแตเนื้อ  หั่นเปนชิ้นบาง ๆ  สับปะรดสับละเอียด 
2.  นําปลาเทโพที่แลไวคลุกเคลากับเกลือใหทั่ว  ทิ้งไวประมาณ  1  คืน  
นํามาคลุกเคลากับสับปะรดใหทั่ว  บรรจุลงในขวดแกว  ปดฝาใหแนน   

ปลาราอึ่ง นครราชสีมา อึ่งอาง  ขาวคั่ว  เกลือ 
 
 
 

1.  อึ่งอางผาทอง  ควักไสออก  หมักดวยเกลือ  ทิ้งไวประมาณ  1  สัปดาห  
2.  นําขาวคั่วมาคลุกเคลากับอึ่งอางที่หมักเกลือไวใหทั่ว  นําใสไห  ปดฝา
ใหสนิท  หมักทิ้งไวอีกประมาณ  3  เดือนขึ้นไป  จึงจะนํามากินได 

ปลาราปลานิล นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลานิล  ขาวคั่ว  เกลือ  
 
 
  

1.  ขอดเกล็ดปลานิล  ผาทอง ควักไสออกใหหมด  ลางน้ําใหสะอาด        
นําเกลือ  ขาวคั่วมาคลุกเคลากับปลานิลใหทั่ว  นําใสไหปดฝาใหสนิท  
หมักทิ้งไวประมาณ  1  เดือน  จึงจะนํามากินได 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ปลาราปลาชอน นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาชอน  ขาวคั่ว  เกลือ   1.  ขอดเกล็ดปลาชอน  ผาทองควักไส  ลางใหสะอาด  นําเกลือ  ขาวคั่ว  
คลุกเคลากับปลาชอนใหทั่ว  นําใสไหปดฝาใหสนิท  หมักทิ้งไว 
ประมาณ  1  เดือน  จึงจะนํามากินได 
 

สมปลานอย  (ปลาจอม) นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ปลาซิว  ปลาสรอย  กระเทียม             
ขาวเหนียวนึ่งสุก  เกลือ 

1.  นําปลามาลาง  ควักไสออกลางใหสะอาด  ใสเกลือ  กระเทียม  ขาว
เหนียวสุก  คลุกเคลาใหเขากัน  หมักทิ้งไวประมาณ  1  เดือนขึ้นไป  จึงจะ
นํามากินได 

สมกุง (กุงจอม) นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

กุงฝอย  เกลือ  ขาวคั่ว   1.  ลางกุงฝอยใหสะอาด  ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา  นําเกลือ  ขาวคั่วมาคลุกเคลากับ
กุงฝอย  หมักทิ้งไวประมาณ  1  เดือนขึ้นไป  จึงจะนํามากินได   

ปลาสมปลาตะเพียน นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ปลาตะเพียน  กระเทียม                      
ขาวเหนียวนึ่งสุก  เกลือ 

1.  ขอดเกล็ดปลา  ผาทองควักไสออก  ลางน้ําใหสะอาด  ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา 
2.  นําปลาตะเพียน  เกลือ  กระเทียมโขลกละเอียด  ขาวเหนียวนึ่งสุก  เคลา
ใหเขากัน  นําใสไหปดฝาใหสนิท  ทิ้งไวประมาณ  2  สัปดาห   

ไขปลาสม   นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ไขปลาตะเพียน  ขาวเหนียวนึ่งสุก  
กระเทียม  เกลือ 

1.  นําไขปลาตะเพียน  ขาวเหนียวนึ่งสุก  กระเทียมสับละเอียด  เกลือ  
คลุกเคลาใหเขากัน  บรรจุใสในขวดโหล  ปดฝาใหแนน 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
หม่ําปลา นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

ปลาตะเพียน  ไสปลา  ขาวเหนียวนึ่ง  
ขาวคั่ว  กระเทียม  เกลือ 
 

1.  ขอดเกล็ดปลาตะเพียน  ตัดหัว  ผาทองควักไส   สับใหละเอียดทั้งตัว 
2.  นําเนื้อปลาที่สับไว  โขลกรวมกับขาวเหนียวนึ่งสุก  ใหละเอียด  เติม
เกลือ  กระเทียม  ขาวคั่ว  ไสปลา  เคลาใหเขากัน  บรรจุใสใน  ขวดโหล  
ปดฝาใหแนน 
   

หม่ําวัว (น้ําตับ) นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

เนื้อวัว  ตับ  มาม  ไสวัว  ขาวคั่ว  
กระเทียม  เกลือ  ขา  ตะไคร 
 
 
 

1.  เนื้อวัว  ตับ  มาม  สับรวมกัน  เติมเกลือ  กระเทียมสับ   ขาวคั่ว  ขา  
ตะไคร  ที่โขลกละเอียดแลว  เคลาจนเครื่องปรุงเขาเนื้อ 
2.  ไสวัว  ลางใหสะอาด  ขูดเมือกออกใหหมด  นําเครื่องปรุงที่ผสมไวยัด
ใสลงไปในไสใหแนน  มัดดวยเชือกเปนทอน ๆ ยาวทอนละ  5  นิ้ว   

สมวัว นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

เนื้อวัว  ขาวเหนียวนึ่ง  กระเทียม  
เกลือ 
 
 

1.  ลางเนื้อวัวใหสะอาด  หั่นเปนชิ้น  สับใหละเอียด 
2. โขลกละเอียดเนื้อวัว  เกลือ  กระเทียม ขาวเหนียวนึ่งสุก  เคลาใหเขากัน  
หอดวยใบตอง  พับหัวทายมัดดวยเชือก  ทิ้งไวประมาณ  2-3  วัน 

สมตอน อุบลราชธานี 
 
 
 

เนื้อวัว  ขาวเหนียวนึ่ง  กระเทียม  
เกลือ 
 

1.  ลางเนื้อวัวใหสะอาด  หั่นเปนชิ้นเล็กบาง ๆ  
2.  โขลกกระเทียม  เกลือ  ขาวเหนียวนึ่งรวมกัน  นําไปคลุกเคลากับเนื้อวัว   
หอดวยใบตองสองชั้นพับหัวทายมัดดวยเชือกฟาง  ทิ้งไว 2-3  วัน 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
แหนมเนื้อ นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

เนื้อวัว  ขาวเหนียวนึ่ง  กระเทียม  
เกลือ 

1.  ลางเนื้อวัวใหสะอาด  หั่นเปนชิ้น  สับละเอียด   
2.  โขลกกระเทียม  เกลือ  ขาวเหนียวรวมกัน  นําไปเคลากับเนื้อวัวสับ  
หอใบตองสองชั้นพับหัวทาย  มัดดวยเชือก   ทิ้งไวประมาณ  2-3 วัน 

แหนมหมู นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 
 

เนื้อหมู  หนังหมู  ขาวเหนียวนึ่ง  
กระเทียม  เกลือ 

1.  ลางเนื้อหมูใหสะอาด  สับละเอียด  หนังหมูตมจนสุก  หั่นเปนเสน 
2.  โขลกกระเทียม  เกลือ  ขาวเหนียวรวมกัน  นําไปคลุกเคลากับเนื้อหมู 
และหนังหมู  หอดวยใบตองสองชั้น  พับหัวทาย  มัดดวยเชือกใหแนน   
ทิ้งไวประมาณ  2-3 วัน 

แหนมซี่โครงหมู นครราชสีมา   
อุบลราชธานี 
 
 

ซี่โครงหมูออน  ขาวเหนียวนึ่ง   
กระเทียม  เกลือ 

1.  ซี่โครงหมูลางใหสะอาด  หั่นเปนชิ้น ๆ    
2.  โขลกกระเทียม  เกลือ  ขาวเหนียวรวมกัน  คลุกเคลากับซี่โครงหมู  
นําไปใสถุงพลาสติก  มัดใหแนนอยาใหมีชองวาง  ทิ้งไวประมาณ 2-3 วัน 

ไสกรอกเนื้อ นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

เนื้อวัว  ไสวัว  ขาวเหนียวนึ่ง  
กระเทียม  เกลือ   

1.  ลางเนื้อวัว สับละเอียด  ไสวัวขูดเมือกออกใหหมด  ขยํากับเกลือ  
2.  โขลกกระเทียม  เกลือปน  ขาวเหนียวรวมกัน  นําไปคลุกกับเนื้อวัว          
ยัดใสในไสใหแนน  มัดดวยเชือกฟางเปนทอน ๆ    
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ไสกรอกหมู นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

เนื้อหมูติดมัน ไสหมู  ขาวเหนียวนึ่ง  
กระเทียม  เกลือ   

1.  เนื้อหมูติดมัน  สับละเอียด  ไสหมูขูดเมือกออกใหหมด  ขยํากับเกลือ 
2.  โขลกกระเทียม  เกลือปน  ขาวเหนียวรวมกัน  นําไปคลุกเคลากับ         
เนื้อหมู  ยัดใสในไสใหแนน  มัดดวยเชือกฟางเปนทอน 
  

   โดยการใชน้ําตาล 
กลวยฉาบ 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 
 

 
กลวยน้ําวาดิบ  น้ําตาลทราย  เกลือ 

 
1.  กลวยน้ําวาปอกเปลือก  ฝานเปนแผนบาง ๆ  
2.  กระทะตั้งไฟใสน้ํามัน  น้ํามันรอน  ใสกลวยลงทอดจนกรอบ  ตักขึ้น 
3.  นําน้ําตาลทราย  เกลือ  น้ําเปลาตั้งไฟเคี่ยวจนเปนยางมะตูม  ใสกลวย
น้ําวาที่ทอดแลวลงไป  คลุกเคลาใหทั่ว  ยกลงทิ้งไวใหเย็น 

มันเทศฉาบ นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 
 

มันเทศ  น้ําตาลทราย  เกลือ 1.  มันเทศปอกเปลือก  ฝานเปนแผนบาง ๆ  
2.  กระทะตั้งไฟใสน้ํามัน  น้ํามันรอน  ใสมันเทศลงทอดจนกรอบ  ตักขึ้น 
3.  ผสมน้ําตาลทราย  เกลือ  น้ําเปลาตั้งไฟเคี่ยวจนขนเปนยางมะตูม  ใส
มันเทศที่ทอดแลวลงไป  คลุกเคลาใหทั่ว  ยกลงทิ้งไวใหเย็น 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
มันรังนก นครราชสีมา มันเทศ  น้ําตาลปบ  เกลือ 1.  มันเทศปอกเปลือก  ฝานเปนแผนบาง ๆ  ซอยเปนเสน 

2.  กระทะตั้งไฟใสน้ํามัน  น้ํามันรอน  ใสมันเทศลงทอดจนกรอบ  ตักขึ้น 
3.  ผสมน้ําตาลปบ  เกลือ  น้ําเปลาตั้งไฟเคี่ยวจนขนเปนยางมะตูม  ใสมัน
เทศที่ทอดแลวลงไป  คลุกเคลาใหทั่ว  ตักมันเทศวางเปนกอน ๆ  
 

มะมวงแชอิ่ม นครราชสีมา 
 
 
 
 

มะมวงดอง  น้ําตาลทราย  น้ําเปลา 1.  นํามะมวงที่ดองแลวมาปอกเปลือก  ฝานเปนชิ้น   
2.  นําหมอใสน้ําเปลาและน้ําตาลตั้งไฟ  คนจนน้ําตาลทรายละลาย  ยกลง
ทิ้งใหเย็น  นําน้ําตาลที่ตมทิ้งใหเย็นแลว  เทใสในโหลมะมวงจนทวม  ปด
ฝาใหสนิท  ทําจนกวามะมวงจะอิ่มน้ําตาล 

  โดยการใชความรอน 
มะมวงกวน 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

 
มะมวงสุก (มะมวงแกว  มะมวง
กะลอน  มะมวงอกรอง)      

 
1.  ลางทําความสะอาดมะมวง  ปอกเปลือก  หั่นเปนชิ้น  สับใหละเอียด   
2.  นํากระทะตั้งไฟ  ใสมะมวงที่สับไว  กวนจนมะมวงแหงไดที่  ยกลง  
นํามะมวงที่กวนไดไปเกลี่ยบนถุงพลาสติก  หรือ  เกลี่ยบนใบไม 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 

  โดยการทําแหง 
หมูแดดเดียว 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

 
เนื้อหมู  พริกไทยปน  น้ําตาลทราย  
ซีอิ้วขาว  เกลือ  ลูกผักชี   

 
1.  ลางเนื้อหมูใหสะอาด  หั่นเนื้อหมูเปนเสน  ปรุงรสดวย  พริกไทยปน  
น้ําตาลทราย  ซีอิ้วขาว  เกลือ  โขลกลูกผักชี  คลุกเคลาใหเขากัน  นําไป
ตากแดด  1 แดด  

เนื้อแดดเดียว นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

เนื้อวัว  ลูกผักชี  น้ําตาลทราย  เกลือ  
ซีอิ้วขาว 

1.  ลางเนื้อใหสะอาด  แลพังผืดออกใหหมด  หั่นเปนชิ้นบาง ๆ  เติมเกลือ
น้ําตาลทราย  ซีอิ้วขาว  ลูกผักชี  หมักไว 30  นาที  ตากแดด  1  วัน 

ปลาชอนแดดเดียว นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ปลาชอน  เกลือ 1.  ปลาชอนนํามาขอดเกล็ด  ผาทองควักไสออก  แลขางตัว  แผออก             
นําปลาไปเคลากับเกลือ  หมักไว  นําไปตากแดด  1  แดด 

เนื้อควายเค็ม นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

เนื้อควาย  เกลือ 1.  เนื้อควายหั่นเปนเสน  นําเกลือมาคลุกเคลาใหทั่ว  นําไปตากแดด         
ใหแหง 
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
เนื้อวัวเค็ม นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

เนื้อวัว  เกลือ 1.  เนื้อวัวหั่นเปนเสน  นําเกลือมาคลุกเคลาใหทั่ว  นําไปตากแดดใหแหง   

หนังวัวแหง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

หนังวัว 1.  นําหนังวัวมาลางทําความสะอาด  ขูดขนออกใหหมด  นําไปตากแดด
ใหแหง 

ปลาหรดแหง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ปลาหรด  เกลือ   1.  ปลาหรด  ควักไสออก  เคลาเกลือ  หมักไว  นําตอกมารอยปลาหรดให
เปนพวง  นําไปตากแดดใหแหงสนิท 

ปลาสลาดแหง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ปลาสลาด 1.  ปลาสลาด  นําไปตากแดดบนตะแกรงใหแหงสนิท 

 
 



 

 

170 

ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ปลาดุกแหง นครราชสีมา  สุรินทร  

อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

ปลาดุก 1.  ปลาดุกลางใหสะอาด  แลทองแผออก  นําไปตากแดดใหแหงสนิท 

อึ่งอางแหง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

อึ่งอาง  เกลือ 1.  อึ่งอางผาทอง  ควักไสออก  ลางใหสะอาด  หมักดวยเกลือ  นําไปเสียบ
ไมเรียงกันหลาย ๆ ตัว  นําไปตากแดดใหแหงสนิท 

เขียดแหง นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

เขียดอีโม  เกลือ 1.  เขียดอีโมผาทอง  ควักไสออก  ลางใหสะอาด  หมักดวยเกลือ  เสียบไม 
เรียงกันหลาย ๆ ตัว  นําไปตากแดดใหแหงสนิท 

เสนหมี่โคราช นครราชสีมา 
 
 
 
 
 

ขาวสาร  น้ําผัก (คะนา  ฟกทอง   
แครอท) 

1.  แชขาวสาร  1  คืน  นําไปโมกับน้ําผัก  เชน  คะนา  ฟกทอง  แครอท 
2.  ละเลงแปงที่โมไวบนผาที่ขึงไวบนปากหมอ  ละเลงใหทั่วเอาฝาปด เปด
ฝาออกใชไมแซะแผนหมี่  วางบนแผงตากหมี่  ตากพอหมาด ๆ 
3.  นําแผนหมี่มาวางซอนกัน  ทาน้ํามันทีละชั้น   ทิ้งไว 1  ชั่วโมง  นําเสน
หมี่มาซอยใหเปนเสน  วางเรียงเปนกํา ๆ บนแผง  ตากแดดใหแหงสนิท 

 



 

 

171 

ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 
ผักแขยงตากแหง สุรินทร   

 
ผักแขยง 1.  นําผักแขยงมาลางทําความสะอาด  นําไปตากแดดใหแหงสนิท 

  โดยการทอด 
ขาวเกรียบ 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
แปงมัน  ฟกทอง  เกลือ  กระเทียม  
พริกไทย 

 
1.  ฟกทองนําไปนึ่งใหสุก  ยีใหเละ  โขลกกระเทียม  พริกไทย  เกลือ   
2.  นวดแปงมัน  ฟกทอง  และเครื่องที่โขลกไว  คลึงใหเปนทอนกลม      
นึ่งใหสุก  แชตูเย็นจนแข็ง  นํามาหั่นชิ้นบาง  เรียงใสกระดง  ตากใหแหง 
3.  นํากระทะตั้งไฟปานกลาง  น้ํามันรอน  ใสแผนขาวเกรียบลงไป  เมื่อ
ขาวเกรียบฟู  สุกทั่วทั้งแผน  ตักขึ้นพักใหสะเด็ดน้ํามัน 
 

กากหมู นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

หนังหมูติดมัน  เกลือ  น้ํามัน 1.  นําหนังหมูมาซอยเปนเสนหมกัเกลือทิ้งไว  นําไปตากแดดใหแหงสนิท   
2.  นําหนังหมูที่ตากแหงแลวไปทอดใหพองกรอบ 

กากไก นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 
 

หนังไก  เกลือ   1.  นําหนังไกหมักกับเกลือ  นํากระทะตั้งไฟใสหนังไก  เจียวใหน้ํามันไก
ออก  เมื่อหนังไกแหงกรอบตักขึ้น  
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ตารางผนวกที่ ข (ตอ) 
 

ชื่ออาหาร แหลงที่ผลิต สวนประกอบหลัก กระบวนการผลิต 

  โดยวิธีการอื่น ๆ  
เสนขนมจีน 

 
นครราชสีมา  สุรินทร  
อุบลราชธานี  ยโสธร  
รอยเอ็ด 

 
ขาวสารเจา 

 
1.  ขาวสารแชน้ํา 1 ชั่วโมง สงขึ้นใหสะเด็ดน้ํา  ปดดวยใบตอง  หมักทิ้ง 
ไว  3  วัน  พรมน้ําเชา-เย็น  ยีขาวสารที่แชน้ําไวใหละเอียด  ใสในถุงผาใช
ของหนักทับไวใหเหลอืแตเนื้อแปง  นวดใหเปนเนื้อเดียวกันปนเปนกอน  
2.  นําลูกแปงลงตมในน้ํารอน  ใหบริเวณผิวแปงสุก  นํากอนแปงมาตําใน
ครกกระเดื่องจนเหนียว  นําแปงที่ไดใสอางนวดคอย ๆ เติมน้ําจนเหลวดี 
3.  นําแปงใสที่โรยเสนขนมจีน  โรยลงไปในน้ําที่รอนจัด  เมื่อเสน 
ขนมจีนสุก  ตักเสนขนมจีนขึ้นแชในน้ําเย็น  หยิบเสนขนมจีนเปนจับ 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
ค1  ศักยภาพภมูิปญญาไทยดานอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 

                           ประเภทอาหารคาว 
 

ค2  ศักยภาพภมูิปญญาไทยดานอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 
                           ประเภทอาหารหวาน 
 

ค2  ศักยภาพภมูิปญญาไทยดานอาหารพื้นบานภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนลาง 
                           ประเภทอาหารถนอมและแปรรูป 
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ตารางผนวกที่ ค1  ศักยภาพภูมิปญญาไทยดานอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง ประเภทอาหารคาว 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 

อาหารคาว 
แกง  ตม 
   แกง 

 
 
1.  แกงขี้เหล็กกับหนังวัว 

 
 

 

    
 

 

    
 

 

  
 

 

   
 

 

 

 2.  แกงขี้เหล็กกับปลาแหง                
 3.  แกงขี้เหล็กกับหอยขม                
 4.  แกงหนอไมดองกับปลา                
 5.  แกงเปรอะหนอไม                
 6.  แกงหนอไมกับปลายาง                
 7.  แกงหนอไมกับไขมดแดง                
 8.  แกงผักหวานกับปลาแหง                
 9.  แกงผักหวานกับแมลงอินูน                
 10.  แกงผักหวานกับหมี่โคราช                
 11.  แกงผักหวานกับหวาย                
 12.  แกงผักหวานกับไขมดแดง                
 13.  แกงหมี่โคราชกับไขมดแดง                
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
 14.  แกงปาไขผํา                
 15.  แกงไขผํากับหมู                 
 16.  แกงบวน                

 17.  แกงฟกทองกับไก                
 18.  แกงกลวยกับไก                
 19.  แกงหัวปลีกับไก                
 20.  แกงหยวกกลวยกับไก                
 21.  แกงฟกเขียวกับไก                
 22.  แกงฟกเขียวกับปลาชอน                
 23.  แกงมะเขือเปราะกับปลาชอน                
 24.  แกงหัวตาลกับปลายาง                
 25.  แกงสายบัวกับปลาชอน                
 26.  แกงมะรุมกับปลาชอน                
 27.  แกงดอกแคกับปลาชอน                
 28.  แกงผักปลังกับปลาแหง                
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
 29.  แกงมันนกกับปลายาง                
 30.  แกงหวายกับปลายาง                
 31.  แกงมะละกอกับปลายาง                
 32.  แกงแตงโมออนกับปลาชอน                
 33.  แกงขนุนออน                
 34.  แกงตนกระบุก                
 35.  แกงหัวกระบุก                
 36.  แกงปลาชอนกับไขมดแดง                
 37.  แกงปลาดุกกับวุนเสน                
 38.  แกงไขปลา                
 39.  แกงแมงหัวควาย                
 40.  แกงกบกับมะละกอ                
 41.  แกงปูนากับมะละกอ                
 42.  แกงหอยขม                
 43.  แกงยอดมะพราว                
 44.  แกงยอดตาล                
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
 45.  แกงดอกกระเจียว                
 46.  แกงเลา                
 47.  แกงหวาย                
 48.  แกงบอน                
 49.  แกงผักอีรอก                
 50.  แกงเห็ด                
 51.  แกงเลียง                
 52.  แกงคั่วหอยขม                
 53.  แกงกะทิบอน                
 54.  แกงปูนากับเผือก                
 55.  แกงเผือกกับหอยขม                
 56.  แกงกะทิฟกทองกับเนื้อวัว                
 57.  แกงกะทิมะเขือเปราะกับไก                
 58.  แกงไกกับวุนเสน                
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
    ตม 1.  ตมไกบาน                
 2.  ตมไกบานผักแขยง                
 3.  ตมเครื่องในวัว                
 4.  ตมปลา                
 5.  ตมเปรตปลาไหล                
 6.  ตมปลาหมอปลารา                
 7.  ตมหมูหมอปลารา                
 8.  ตมยําพวงไข                
 9.  ตมจืดกระดูกหมู                
 10.  ตมหวานหนอไม                
 11.  ตมอึ่งใบมะขามออน                
 12.  ตมเขียด                
 13.  ตมยําเห็ดโคน                
 14.  ตมงูสิง                

 
 



 
 
 
                                                                                                                                                                       
   

 

179 

ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 

ออม 1.  ออมเนื้อ                

 2.  ออมนองวัว (รกวัว)                
 3.  ออมไก                
 4.  ออมปลา                
 5.  ออมนก                
 6.  ออมกบ                
 7.  ออมเขียด                
 8.  ออมฮวก (ลูกออด)                
 9.  ออมหอยขม                
 10.  ออมใบยอ                
 11.  ออมหนอไม                
 12.  ออมยอดฟกทอง                
 13.  ออมหวาย                
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 

ลาบ  กอย  
   ลาบ 

 
1.  ลาบเนื้อ  

 
 

   
 

    
 

   
 

  
 

  

 2.  ลาบหมู                
 3.  ลาบเลือด                
 4.  ลาบเปด                
 5.  ลาบไก                
 6.  ลาบปลาดุก                
 7.  ลาบปลาสลาด                
 8.  ลาบนก                
 9.  ลาบหอยขม                
 10.  ลาบจักจั่น                
 11.  ลาบเห็ดโคน                
 12.  ลาบเทา                
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
   กอย   1.  กอยเนื้อ                
 2.  ซกเล็ก                
 3.  กอยตับ                
 4.  กอยปลา                
 5.  กอยกะปอม (กิ้งกา)                
 6.  กอยแย                
 7.  กอยหอยขม                
 8.  กอยกุง                 
 9.  กอยไขมดแดง                
 10.  กอยหมากลิ้นฟา (ฝกเพกา)                

 
ซุป 

 
1.  ซุปเนื้อวัว 

 
 

   
 

     
 

  
 

  
 

  

 2.  ซุปมะเขือ                
 3.  ซุปหัวปลี                
 4.  ซุปขนุน                
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
 5.  ซุปหนอไม                
 6.  ซุปหนอไมดอง                
 7.  ซุปดอกผักติ้ว                
 8.  ซุปยอดมะมวง                
 9.  ซุปดอกกระเจียว                
 10.  ซุปถั่วแปบ                

หมก  นึ่ง 
   หมก 

 
1.  หมกปลานอย 

 
 

   
 

    
 

  
 

 
 

  
 

  

 2.  หมกกบ                
 3.  หมกเขียด                
 4.  หมกหอยขม                
 5.  หมกกุงฝอย                
 6.  หมกฮวก (ลูกออด)                
 7.  หมกไขปลาสม                
 8.  หมกไขมดแดง                
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
 9.  หมกเห็ด                
 10.  หมกหนอไม                
 11.  หมกหัวปลีกับไก                
 
   นึ่ง 

 
1.  นึ่งไกบาน 

 
 

   
 

    
 

   
 

  
 

  

 2.  นึ่งปลา                
 3.  นึ่งกบ                
 4.  นึ่งหอยขม                
 5.  นึ่งหอยกาบ                
 6.  นึ่งเห็ด                
 7.  สะเออะไขปลาสม                
 8.  สะเออะไขมดแดง                
 9.  สะเออะปลารา                
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 

ปง  ยาง  คั่ว 
   ปง  ยาง 

 
1.  ปงเนื้อ 

 
 

   
 

    
 

    
 

 
 

  

 2.  ปงไก                
 3.  ปงเปด                
 4.  ปงปลาดุก                
 5.  ปงเครื่องในไก                
 6.  ปงกบ                
 7.  ปงเขียด                
 8.  ปงอึ่ง                
 9.  ปงหนูนา                
 10.  ปงไข                
 11.  รังผึ้งยาง                
 12.  ลิ้นวัวยาง                
 13.  คอหมูยาง                 
 14.  กบยัดไส (กบหลาม)                
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
   คั่ว 1.  คั่วเนื้อวัว                
 2.  คั่วไกบาน                
 3.  คั่วปลาไหล                
 4.  คั่วนก                
 5.  คั่วกบ                
 6.  คั่วหนูนา                
 7.  คั่วกะปอม (กิ้งกา)                
 8.  คั่วบาง                

 9.  คั่วงูสิง                

 10.  คั่วกุงฝอย                
 11.  คั่วปูนา                
 12.  คั่วไขมดแดง                
 13.  คั่วดักแดไหม                
 14.  คั่วดักแดใบตอง                

 15.  คั่วแมลงอินูน                
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
 16.  คั่วแมงกุดจี่                
 17.  คั่วแมงอิชอน                
 18.  คั่วแมงตับเตา                
 19.  คั่วแมงแคง                
 20.  คั่วจักจั่น                

ตํา  ยํา  พลา 
   ตํา 

 
1.  ตํามะละกอ 

 
 

   
 

    
 

  
 

   
 

  

 2.  ตําโคราช                
 3.  ตําซั่ว                
 4.  ตํามั่ว                
 5.  ตําเหมี่ยง                
 6.  ตําถั่วฝกยาว                
 7.  ตําแตง                
 8.  ตํากลวย                
 9.  ตําลูกยอ                
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
 10.  ตํามะยม                
 11.  ตํามะมวง                
 12.  ตํามะเฟอง                
 13.  ตําหมากคอ (ตําตะตรอ)                
 
  ยํา 

 
1.  ยําคอหมูยาง 

 
 

   
 

    
 

    
 

 
 

  

 2.  ยําไสตัน                
 3.  ยําเล็บมือนาง (ตีนไก)                
 4.  ยําหอยขม                
 5.  ยําแมเปง                
 6.  ยําไขมดแดง                
 7.  ยํามะมวง                
 
   พลา 

 
1.  พลาเนื้อ 

 
 

   
 

    
 

   
 

  
 

  

 2.  พลาปลาตะเพียน                
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
 3.  พลากบ                
 4.  พลากุง                
 
เครื่องจิ้ม 

 
1.  แจว 

 
 

   
 

     
 

  
 

  
 

  

 2.  แจวบอง (1)                
 3.  แจวบอง (2)                
 4.  แจวแมงดา                
 5.  แจวเห็ดไค                
 6.  ปนปลาใสแมงดา                
 7.  ปนปลาสลาด                
 8.  ปนกบ                
 9.  ปนปู                
 10.  ปนแมงดา                
 11.  ปนไขตม                
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
 12.  ปนกุง                
 13.  ปนเห็ดฟาง                
 14.  ปนหมานอย (วุนหมานอย)                

 15.  น้ําพริกหมู                
 16.  น้ําพริกกะป                
 17.  น้ําพริกกากหมู                
 18.  น้ําพริกมะขามปูนาดอง                
 19.  น้ําพริกมะพราวคั่ว                
 20.  หลนมะพราว                
 21.  หลนพุงปลา                
 22.  สมปลานอย                
 23.  ผัดปลาจอม                
 24.  ปลาราทรงเครื่อง                
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ตารางผนวกที่ ค1 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 

อาหารจานเดียว 1.  ผัดหมี่โคราช                

 2.  ขนมจีน-น้ํายาไก                
 3.  ขนมจีน-น้ํายาปลา                
 4.  ขนมจีน-น้ํายาปลารา                
 5.  ขนมจีน-น้ํายาหวาน                
 6.  ขนมจีนซาวกะป                
 7.  เหมือดขนมจีน                

หมายเหตุ : 3  หมายถึง  ศักยภาพสูง, 2  หมายถึง  ศักยภาพปานกลาง, 1 หมายถึง  ศักยภาพต่ํา 
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ตารางผนวกที่ ค2  ศักยภาพภูมิปญญาไทยดานอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง ประเภทอาหารหวาน 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภท

อาหาร 
ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 

อาหารหวาน 
ขนมหวาน 
   นึ่ง 

 
 
1.  ขนมหมกไสเค็ม (ขนมเทียน) 

 
 

 

    
 

 

   
 

 

    
 

 

  
 

 

 

 2.  ขนมหมกไสหวาน (ขนมเทียน)                
 3.  ขาวตมผัดไสกลวย                
 4.  ขนมตาล                

 5.  ขนมกลวย                
 6.  ขนมฟกเขียว                
 7.  ขนมฟกทอง                
 8.  ขนมมันสําปะหลัง                

 9.  ขนมหนอไม                

 10.  ขนมดอกโสน                
 11.  ขาวเหนียวนึ่งกลอย                

 12.  ขาวบายมะขาม                

 13.  ขาวบายขนุน                
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ตารางผนวกที่ ค2 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
   ตม 1.  ขาวตมลูกโยน                
 2.  ขาวตมมัดไสกลวย                
 3.  ขาวตมมัดหมู                
 4.  กลวยบวชชี                
 5.  ขนมบัวลอย                
 6.  บวดฟกทอง                
 7.  บวดมันเทศ                
 8.  บวดมันมือเสือ                
 9.  แตงไทยน้ํากะทิ                
 10.  ขนมตมขาว                
 11.  ขนมตมแดง                

 12.  สาคูถั่วดํา                
 13.  กลวยคลุกมะพราว                
 14.  ขาวโพดคลุกมะพราว                
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ตารางผนวกที่ ค2 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
 15.  มันสําปะหลังเชื่อม                
 16.  มันเทศเชื่อม                
 
   กวน 

 
1.  กระยาสารท 

 
 

   
 

 
 

  
 

     
 

  
 

 
 

 2.  ลอดชองน้ํากะทิ                

 3.  ขาวปาด                

 4.  ขนมเปยกปูนดํา                
 5.  ขนมเปยกปูนใบเตย                
 6.  ขาวเหนียวแดง                
 7.  ขาวตู                 

 8.  ขาวทิพย                

   
   ทอด 

 
1.  ขนมฝกบัว 

 
 

   
 

    
 

    
 

  
 

 

 2.  ขนมหูชาง                

 3.  ขนมนางเล็ด                
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ตารางผนวกที่ ค2 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
 4.  ขนมดอกจอก                
 5.  ขาวเมาทอด                
 6.  ขนมไขหงส                
 7.  กลวยทอด                
 
   ปง  จี่  เผา 

 
1.  ขาวโปง (ขาวเกรียบวาว) 

 
 

   
 

    
 

    
 

 
 

 
 

 
 

 2.  ขาวจี่                
 3.  ขนมครก                
 4.  ขาวหลาม                

 
   เบ็ดเตล็ด 

 
1.  ขาวหมาก 

 
 

   
 

    
 

    
 

   
 

 2.  ขาวเมาคลุก                

หมายเหตุ : 3  หมายถึง  ศักยภาพสูง, 2  หมายถึง  ศักยภาพปานกลาง, 1 หมายถึง  ศักยภาพต่ํา 
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ตารางผนวกที่ ค3  ศักยภาพภูมิปญญาไทยดานอาหารพื้นบานภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง ประเภทอาหารถนอมและแปรรูป 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 

อาหารถนอมและแปรรูป 
   โดยการใชเกลือ 

 
1.  หนอไมดอง 

 
 

   
 

    
 

    
 

 
 

  

 2.  ตนหอมดอง                
 3.  ผักกาดเขียวดอง                
 4.  ผักกุมดอง                
 5.  ตนกระเทียมดอง                
 6.  ผักเสี้ยนดอง                
 7.  มะนาวดอง                
 8.  มะมวงดอง                
 9.  มะยมดอง                
 10.  ปูนาดอง                
 11.  แมงดาดอง                
 12.  ปลารา (1)                
 13.  ปลารา (2)                
 14.  เค็มบักนัด                
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ตารางผนวกที่ ค3 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
 15.  ปลาราอึ่ง                

 16.  ปลาราปลานิล                
 17.  ปลาราปลาชอน                
 18.  สมปลานอย (ปลาจอม)                
 19.  สมกุง (กุงจอม)                
 20.  ปลาสมปลาตะเพียน                
 21.  ไขปลาสม                
 22.  หม่ําวัว (น้ําตับ)                
 23.  หม่ําปลา                
 24.  สมวัว                
 25.  สมตอน                
 26.  แหนมเนื้อ                
 27.  แหนมหมู                
 28.  แหนมซี่โครงหมู                
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ตารางผนวกที่ ค3 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
 29.  ไสกรอกเนื้อ                
 30.  ไสกรอกหมู                
 
   โดยการใชน้ําตาล 

 
1.  กลวยฉาบ 

 
 

    
 

   
 

    
 

  
 

 

 2.  มันเทศฉาบ                
 3.  มันรังนก                
 4.  มะมวงแชอิ่ม                
    
   โดยการใชความรอน 

 
1.  มะมวงกวน 

 
 

   
 

     
 

   
 

  
 

 

    
   โดยการทําแหง 

 
1.   หมูแดดเดียว 

 
 

   
 

    
 

    
 

 
 

  

 2.  เนื้อวัวแดดเดียว                
 3.  ปลาชอนแดดเดียว                
 4.  เนื้อควายเค็ม                
 5.  เนื้อวัวเค็ม                
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ตารางผนวกที่ ค3 (ตอ) 
 

แหลงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การผลิตใน          
เชิงพาณิชย 

การเปนอาหาร 
เพื่อสุขภาพ 

การถายทอด 
ภูมิปญญา ประเภทอาหาร ชื่ออาหาร 

3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 3 2 1 
 6.  หนังวัวแหง                
 7.  ปลาหรดแหง                
 8.  ปลาสลาดแหง                
 9.  ปลาดุกแหง                
 10.  เขียดแหง                
 11.  อึ่งอางแหง                
 12.  เสนหมี่โคราช                
 13.  ผักแขยงแหง                
   
   โดยการทอด 

 
1.  ขาวเกรียบ 

 
 

    
 

   
 

    
 

  
 

 

 2.  กากหมู                
 3.  กากไก                
 
   โดยวิธีการอื่น ๆ  

 
1.  เสนขนมจีน 

 
 

    
 

   
 

    
 

  
 

 
 

หมายเหตุ : 3  หมายถึง  ศักยภาพสูง, 2  หมายถึง  ศักยภาพปานกลาง, 1 หมายถึง  ศักยภาพต่ํา 



 
 
 
                                                                                                                                                                       
   

 

ภาคผนวก ง  
รายช่ือผูใหสัมภาษณ 
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ตารางผนวกที่ ง  รายชื่อผูใหสมัภาษณ 
 

จังหวัด  รายชื่อ  ที่อยู 
นครราชสีมา  นาง  สมพร  ปานวัชราคม 

นาง  ยุพา  สมนิยม 
นาง  สมลักษณ  ขาวสุข 
นาง  รสสุคนธ  จุกพิมาย 
นาง  มะลิ  พงษพิมาย 
นาง  อารี  มาศโพธิ ์
นาง  ดวงเดือน  ขาวพิมาย 
นาง  สําราญ  โจพิมาย 
นาง  วันเพ็ญ  สายจันทร 
นาง  พรจันทร  วิสุทธิศาสตร 
นาง  ยุพาภรณ  บุญลือพันธ 
นาง  น้ําคาง  บุญลือพันธ 
นาง  บุญชู  พิมพแกว 
นาง  ทองสุข  มหาชน 
นาง  คํามา  จันทร 
นาง  อําพร  อาจหาญ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

62/2  หมู 4  ต. ในเมือง  อ. พิมาย  จ. นครราชสีมา 
100/1  หมู  1 ต. ในเมือง  อ. พิมาย  จ. นครราชสีมา  
35  หมู 2  ต. กระเบื้องใหญ  อ. พิมาย  จ. นครราชสีมา 
28/3  หมู 2  ต. กระเบื้องใหญ  อ. พิมาย  จ. นครราชสีมา 
43  หมู 4   ต. สัมฤทธิ์  อ. พิมาย  จ. นครราชสีมา 
44  หมู 4  ต. สัมฤทธิ์  อ. พิมาย  จ. นครราชสีมา 
171  หมู 1  ต. ทาหลวง อ. พิมาย  จ. นครราชสีมา 
78  หมู 2  ต. ทาหลวง อ. พิมาย  จ. นครราชสีมา 
151  หมู 15 ต. หนองสาหราย อ. ปากชอง  จ. นครราชสีมา 
114  หมู 15  ต. หนองสาหราย อ. ปากชอง  จ. นครราชสีมา 
189  หมู 7  ต. หมูสี  อ. ปากชอง  จ. นครราชสีมา 
189  หมู 7  ต. หมูสี  อ. ปากชอง  จ. นครราชสีมา 
249/2  หมู 7  ต. กลางดง  อ. ปากชอง  จ.นครราชสีมา 
249/21  หมู 7  ต. กลางดง  อ. ปากชอง  จ.นครราชสีมา 
321  หมู 13  ต. จันทึก อ. ปากชอง  จ. นครราชสีมา 
265  หมู 14  ต. จันทึก อ. ปากชอง  จ. นครราชสีมา 
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ตารางผนวกที่ ง (ตอ) 
 

จังหวัด  รายชื่อ  ที่อยู 

  นาง  บุญสม  คูณกลาง 
นาง  ประไพ  หมายใยกลาง 
นาง  ยุพิน  ฝากกลาง 
นาง  เทียบ  จีนกลาง 
นาย  คง  ซอกทองหลาง 
นาง  สมพร  ซอกทองหลาง 
นาง  ถาด  บัวแกว 
นาง  ชอย  โมมะเริง 
นาง  ประกอบ  รามสันเที๊ยะ 
นาง  เทือง  ลาบประเสริฐ 
นาง  ถนอม  หาดขุนทด 
นาง  พะเยาว  ลาทุม 
นาง  มน  สือขุนทด 
นาง  พอง  สือขุนทด 
นาง  ลําจวน  ธงสันเทียะ 
นาง  บัวเผือน  นุขุนทด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

42/1 หมู 1 ต. ดอนชมภ ูอ. สูงเนิน  จ. นครราชสีมา 
82  หมู 1 ต. ดอนชมภู อ. สูงเนิน  จ. นครราชสีมา 
81 หมู 11 ต. บิง อ. สูงเนิน  จ. นครราชสีมา 
180  หมู 11 ต. บิง อ. สูงเนิน  จ. นครราชสีมา 
12  หมู 4  ต. ดอนหวาย อ. สูงเนิน  จ. นครราชสีมา 
12  หมู 4  ต. ดอนหวาย อ. สูงเนิน  จ. นครราชสีมา 
38  หมู 7  ต. ธารปราสาท อ. สูงเนิน  จ. นครราชสีมา 
36  หมู 7  ต. ธารปราสาท อ. สูงเนิน  จ. นครราชสีมา 
71  หมู 4  ต. สระจระเข อ. ดานขุนทด  จ. นครราชสีมา 
104  หมู 4  ต. สระจระเข อ. ดานขุนทด  จ. นครราชสีมา 
46/1  หมู 6  ต. หนองบัวละคร อ. ดานขุนทด  จ. นครราชสีมา 
52  หมู 6 ต. หนองบัวละคร อ. ดานขุนทด  จ. นครราชสีมา 
32/2  หมู 6  ต. ดานขุนทด อ. ดานขุนทด  จ. นครราชสีมา 
32/2  หมู 6  ต. ดานขุนทด อ. ดานขุนทด  จ. นครราชสีมา 
133  หมู 18  ต. ดานใน อ. ดานขุนทด  จ. นครราชสีมา 
47  หมู  18  ต. ดานใน อ. ดานขุนทด  จ. นครราชสีมา 
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ตารางผนวกที่ ง (ตอ) 
 

จังหวัด  รายชื่อ  ที่อยู 
สุรินทร  นาง  เพ็ญศรี  เอื่องประโคน 

นาง  ไทร  เชิดชีวี 
นาง  ศรีวรรณ  อินหอม 
นาง  พลาน  น้ํายิ่ง 
นาง  บําเพ็ญ  คิดดีจริง 
นาย  ประดิษฐ  คิดดีจริง 
นาง  ยวด  หรด ี
นาง  บาง  เงาทอง 
นาง  เกียน  บัวทอง 
นาง  ลักษณ  วัยวัฒน 
นาง  นาค  สระแกว 
นาง  รัตน  มีศรี 
นาย  ซอง  เงางาม 
นาง  บัวไข  เงางาม 
นาง  เอี่ยม  คําพา 
นาง  ละมาย  ตราชู 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

108  หมู 4  ต. กังแอน อ. ปราสาท  จ. สุรินทร 
42/1  หมู 4  ต. กังแอน อ. ปราสาท  จ. สุรินทร 
141  หมู 4  ต. เชื้อเพลิง อ. ปราสาท  จ. สุรินทร 
30  หมู 4  ต. เชื้อเพลิง อ. ปราสาท  จ. สุรินทร 
71/1  หมู 16  ต. ตาเบา อ. ปราสาท  จ. สุรินทร 
68/1  หมู 16  ต. ตาเบา อ. ปราสาท  จ. สุรินทร 
211  หมู 8  ต. ปราสาททนง อ. ปราสาท  จ. สุรินทร 
93  หมู 8  ต. ปราสาททนง อ. ปราสาท  จ. สุรินทร 
46/2  หมู 11  ต. สะกาด อ. สังขะ  จ. สุรินทร 
62  หมู 11  ต. สะกาด อ. สังขะ  จ. สุรินทร 
136  หมู 15  ต. ทับทัน อ. สังขะ  จ. สุรินทร 
87  หมู 15  ต. ทับทัน อ. สังขะ  จ. สุรินทร 
30  หมู 6  ต. สังขะ อ. สังขะ  จ. สุรินทร 
30  หมู 6  ต. สังขะ อ. สังขะ  จ. สุรินทร 
127  หมู 5  ต. กระเทียม อ. สังขะ  จ. สุรินทร 
36/2  หมู 5  ต. กระเทียม อ. สังขะ  จ. สุรินทร 

 



 
 
 
                                                                                                                                                                       
   

 

203 

ตารางผนวกที่ ง (ตอ) 
 

จังหวัด  รายชื่อ  ที่อยู 

  นาง  พร  ชอจันทร 
นาง  สมบัติ  กะทิศาสตร 
นาง  ไร  พาใส 
นาง  ปทมา  ศรีวิลัย 
นาง  นวล  ภานุราช 
นาง  บุญมี  ใจงาม 
นาง  รํา  พิมพจันทร 
นาง  พุ  ดัชธุรยาวัตร 
นาง  ละออ  พรหมบุตร 
นาง  ราญ  พรหมเทพ 
นาง  นาง  จัทรคณา 
นาย  รวน  จันทรคณา 
นาง  สมพร  อิ่มบุตร 
นาง  ศศิธร  เดชกุญชร 
นาง  สมจิตต  บัวเงิน 
นาง  รื่น  เสนาล้ํา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

58/1  หมู 5  ต. จารพัตร อ. ศีขรภูมิ  จ. สุรินทร 
151  หมู 5  ต. จารพัตร อ. ศีขรภูมิ  จ. สุรินทร 
16/1  หมู 16  ต. ระแงง อ. ศีขรภูมิ  จ. สุรินทร 
48/3  หมูที่ 16  ต. ระแงง อ. ศีขรภูมิ  จ. สุรินทร 
67  หมู 11  ต. ชางป อ. ศีขรภูมิ  จ. สุรินทร 
58  หมู 11  ต. ชางป อ. ศีขรภูมิ  จ. สุรินทร 
8/3  หมู 4  ต. ผักไหม อ. ศีขรภูมิ  จ. สุรินทร 
44  หมู 4  ต. ผักไหม อ. ศีขรภูมิ  จ. สุรินทร 
117  หมู 10  ต. ทุงกุลา  อ. ทาตูม  จ. สุรินทร 
49/3  หมู 10  ต. ทุงกุลา  อ. ทาตูม  จ. สุรินทร 
51  หมู 1  ต. เมืองแก  อ. ทาตูม  จ. สุรินทร 
51  หมู 1  ต. เมืองแก  อ. ทาตูม  จ. สุรินทร 
20  หมู 18  ต. พรมเทพ  อ. ทาตูม  จ. สุรินทร 
4  หมู 18  ต. พรมเทพ  อ. ทาตูม  จ. สุรินทร 
431  หมู 7  ต. ทาตูม  อ. ทาตูม  จ. สุรินทร 
190/1 หมู7  ต. ทาตูม  อ. ทาตูม  จ. สุรินทร 

 



 
 
 
                                                                                                                                                                       
   

 

204 

ตารางผนวกที่ ง (ตอ) 
 

จังหวัด  รายชื่อ  ที่อยู 
อุบลราชธานี  นาง  วัฒนา  จันทรทอง 

นาง  สุพรรณ  พันธพาห 
นาง  จินตนา  เครือเนตร 
นาง  บุญจันทร  ศรีสม 
นาย  ดํารงค  ศรีสุข 
นาง  สมลักษณ  ศรีสุข 
นาง  พิศมัย  บุญเติม 
นาง  รจนา  ฐาธะนัตร 
นาง  หวง  ตามสีวัน 
นาง  รุงธิวา  วงษสายกลาง 
นาย  บุญมา  สุพรรณ 
นาง  พุก  สุพรรณ 
นาง  สมพร  ชนะมี 
นาง  มะลิวัลย  โปลา 
นาง  จอมศรี  อุทุมพันธ 
นาง  หนูกร  จันแพว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

61  หมู 7  ต. ขุหลุ  อ. ตระการพืชผล  จ. อุบลราชธานี 
193  หมู 7  ต. ขุหลุ  อ. ตระการพืชผล  จ. อุบลราชธานี 
99  หมู 3  ต. นาพิน  อ. ตระการพืชผล  จ. อุบลราชธานี 
99  หมู 3  ต. นาพิน  อ. ตระการพืชผล  จ. อุบลราชธานี 
36  หมู 3  ต. เซเปด  อ. ตระการพืชผล  จ. อุบลราชธานี 
36  หมู 3  ต. เซเปด  อ. ตระการพืชผล  จ. อุบลราชธานี 
58  หมู 7 ต. ขามเปย  อ. ตระการพืชผล  จ. อุบลราชธานี 
97  หมู 7  ต. ขามเปย  อ. ตระการพืชผล  จ. อุบลราชธานี 
32  หมู 3  ต. แสนสุข  อ. วารินชําราบ  จ. อุบลราชธานี 
49  หมู 3  ต. แสนสุข  อ. วารินชําราบ  จ. อุบลราชธานี 
79  หมู 9  ต. คําขวาง  อ. วารินชําราบ  จ. อุบลราชธานี 
79  หมู 9  ต. คําขวาง  อ. วารินชําราบ  จ. อุบลราชธานี 
142  หมู 3  ต. เมืองศรีไค  อ. วารินชําราบ  จ. อุบลราชธานี 
78  หมู 3  ต. เมืองศรีไค  อ. วารินชําราบ  จ. อุบลราชธานี 
40  หมู 7  ต. โพธิ์ใหญ  อ. วารินชําราบ  จ. อุบลราชธานี 
5  หมู 7  ต. โพธิ์ใหญ  อ. วารินชําราบ  จ. อุบลราชธานี 



 
 
 
                                                                                                                                                                       
   

 

205 

ตารางผนวกที่ ง (ตอ) 
 

จังหวัด  รายชื่อ  ที่อยู 

  นาง  มาย  บุญใส 
นาง  สวาง  บุญใส 
นาย  ธงไชย  สวัสดิ์หวอด 
นาง  สมพิศ  ศรีทาพักตร 
นาง  สะอิ้ง  จิตตัง 
นาง  บุญมี  เอกทัน 
นาย  สันต  ประถม 
นาง  พันธ  บัวออน 
นาง  หงวน  ดวงสิน 
นาง  หนูแดง  โสราภัก 
นาง  ลัดดาวัลย  สมเทพ 
นาง  ทุมณี  เย็นเสมอ 
นาง  หนูพัฒน  สายนที 
นาง  สมหวัง  เพชรโย 
นาง  อารี  เทพรักษ 
นาง  สุพร  ไพรจัทร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

26  หมู 11  ต. นาสวง  อ. เดชอุดม  จ. อุบลราชธานี 
42  หมู  11  ต. นาสวง  อ. เดชอุดม  จ. อุบลราชธานี 
12  หมู 3  ต. ปาโมง  อ. เดชอุดม  จ. อุบลราชธานี 
35  หมู 3  ต. ปาโมง  อ. เดชอุดม  จ. อุบลราชธานี 
64  หมู 4  ต. แกง  อ. เดชอุดม  จ. อุบลราชธานี 
45  หมู 4  ต. แกง  อ. เดชอุดม  จ. อุบลราชธานี 
7  หมู  10  ต. สมสะอาด  อ. เดชอุดม  จ. อุบลราชธานี 
13  หมู  10  ต. สมสะอาด  อ. เดชอุดม  จ. อุบลราชธานี 
1  หมู 8  ต. พิบูลมังสาหาร  อ. พิบูลมังสาหาร  จ. อุบลราชธานี 
1  หมู 8  ต. พิบูลมังสาหาร  อ. พิบูลมังสาหาร  จ. อุบลราชธานี 
105  หมู 9  ต. ทรายมูล  อ. พิบูลมังสาหาร  จ. อุบลราชธานี 
140  หมู 6  ต. ทรายมูล  อ. พิบูลมังสาหาร  จ. อุบลราชธานี 
58  หมู  5  ต. โพธิ์ศรี  อ. พิบูลมังสาหาร  จ. อุบลราชธานี 
57  หมู 5  ต. โพธิ์ศรี  อ. พิบูลมังสาหาร  จ. อุบลราชธานี 
9  หมู 9  ต. โพธิ์ไทร  อ. พิบูลมังสาหาร  จ. อุบลราชธานี 
52  หมู 9  ต. โพธิ์ไทร  อ. พิบูลมังสาหาร  จ. อุบลราชธานี 

 



 
 
 
                                                                                                                                                                       
   

 

206 

ตารางผนวกที่ ง (ตอ) 
 

จังหวัด  รายชื่อ  ที่อยู 
ยโสธร  นาง  ทอง  จันทรภา 

นาย  ประยูร  ทาขุนทด 
นาง  ลําเอียง  แกวทอง 
นาย  บุญเติม  คุณสุทธิ์ 
นาง  ระพิน  เข็มเพชร 
นาง  แจง  ลูบไผ 
นาย  บุญทวี  พงษเจริญ 
นาง  สอน  คุณทอง 
นาง  สรอย  มาลอย 
นาย  ประเสริฐ  มาลอย 
นาง  คําปน  ประกอบแสง 
นาง  อรุณ  เปยมนอง 
นาง  สุดใจ  บุญเต็ม 
นาง  แดง  สืบวงษ 
นาง  สมเพชร  สายใย 
นาง  ประไพร  ทวีวิน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

48  หมู 7  ต. สวาท  อ. เลิงนกทา  จ. ยโสธร 
113  หมู  7  ต. สวาท  อ. เลิงนกทา  จ. ยโสธร 
84  หมู  5  ต. สามัคคี  อ. เลิงนกทา  จ. ยโสธร  
51  หมู 5ต. สามัคคี  อ. เลิงนกทา  จ. ยโสธร  
518  หมู 12  ต. สามแยก  อ. เลิงนกทา  จ. ยโสธร 
63  หมู 12  ต. สามแยก  อ. เลิงนกทา  จ. ยโสธร 
109  หมู 7  ต. สรางมิ่ง  อ. เลิงนกทา  จ. ยโสธร 
65  หมู 7  ต. สรางมิ่ง  อ. เลิงนกทา  จ. ยโสธร 
29  หมู 1  ต. ยอ  อ. คําเขื่อนแกว  จ. ยโสธร 
29  หมู 1  ต. ยอ  อ. คําเขื่อนแกว  จ. ยโสธร 
93  หมู 2  ต. โพนทัน  อ. คําเขื่อนแกว  จ. ยโสธร 
101  หมู 2  ต. โพนทัน  อ. คําเขื่อนแกว  จ. ยโสธร 
13  หมู 2  ต. ดงเจริญ   อ. คําเขื่อนแกว  จ. ยโสธร 
12  หมู 2  ต. ดงเจริญ  อ. คําเขื่อนแกว  จ. ยโสธร 
142  หมู 5  ต. ลุมพุก  อ. คําเขื่อนแกว  จ. ยโสธร 
111  หมู 5  ต. ลุมพุก  อ. คําเขื่อนแกว  จ. ยโสธร 



 
 
 
                                                                                                                                                                       
   

 

207 

ตารางผนวกที่ ง (ตอ) 
 

จังหวัด  รายชื่อ  ที่อยู 
  นาง  คูณ  มาสขาว 

นาง  อุดม  ชื่นตา 
นาย  ทองดี  วิเศษชาติ 
นาง  บุ  เดนดวง 
นาง  พลอย  วรวัฒน 
นาง  นริศรา  มุรศรีวะ 
นาง  ราตรี  ผุดผอง 
นาย  ทัน  ผุดผอง 
นาง  สุพัฒน  หลอดคํา 
นาง  เกิด  ลายเมฆ 
นาง  สมศรี  ยอดขํา 
นาง  บุญชวย  ยอดขํา 
นาง  บัว  หนันตะ 
นาง  บัวสอน  จิตมั่น 
นาง  อุดร  ปญญาใส 
นาง  นุกอน  ทองสุข 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

44  หมู 5  ต. หนองหมี  อ. กุดชุม  จ. ยโสธร 
15  หมู 5  ต. หนองหมี  อ. กุดชุม  จ. ยโสธร 
6  หมู 6  ต. โนนเปอย  อ. กุดชุม  จ. ยโสธร 
6  หมู 6  ต. โนนเปอย  อ. กุดชุม  จ. ยโสธร 
30  หมู 5  ต. กุดชุม  อ. กุดชุม  จ. ยโสธร 
28  หมู 5  ต. กุดชุม  อ. กุดชุม  จ. ยโสธร 
16  หมู 1  ต. หวยแกว  อ. กุดชุม  จ. ยโสธร 
16  หมู 1  ต. หวยแกว  อ. กุดชุม  จ. ยโสธร 
53  หมู 8  ต. บากเรือ  อ. มหาชนะชัย  จ. ยโสธร 
53  หมู 8  ต. บากเรือ  อ. มหาชนะชัย  จ. ยโสธร 
74  หมู 2  ต. โนนทราย  อ. มหาชนะชัย  จ. ยโสธร 
74   หมู 2  ต. โนนทราย  อ. มหาชนะชัย  จ. ยโสธร 
120  หมู 3  ต. บึงแก  อ. มหาชนะชัย  จ. ยโสธร 
89  หมู 3  ต. บึงแก  อ. มหาชนะชัย  จ. ยโสธร 
51  หมู 6  ต. มวง  อ. มหาชนะชัย  จ. ยโสธร 
47  หมู 6  ต. มวง  อ. มหาชนะชัย  จ. ยโสธร 

 



 
 
 
                                                                                                                                                                       
   

 

208 

ตารางผนวกที่ ง (ตอ) 
 

จังหวัด  รายชื่อ  ที่อยู 
รอยเอ็ด  นาง  ธนพร  วงษอนุ 

นาง  ทรัพย  พูนเพิ่ม 
นาง  ประยูร  ธิวาพัฒน 
นาง  สุมาลา  พลเมืองลา 
นาง  หนูแกน  สุทาว 
นาง  ตุม  จินตพา 
นาง  ลําใย  มั่นยืน 
นาง  รจนา  ศรีบุตร  
นาง  ปรีดา  แวงวรรณ 
นาง  มะลิวัลย  ศรีพะวงษ 
นาง  ใหม  จันทรทึก 
นาง  ลา  แจมสุวรรณ 
นาง  สงวน  เมืองแวง 
นาง  กาญจนา  ยวนด ี
นาง  นวล  โพธิ์แสง 
นาง  อําพา  ไทรโศก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

19  หมู 2  ต. นาแซง  อ. เสลภูมิ  จ. รอยเอ็ด 
28  หมู 2  ต. นาแซง  อ. เสลภูมิ  จ. รอยเอ็ด 
66  หมู  4  ต. หนองหลวง  อ. เสลภูมิ  จ. รอยเอ็ด 
70  หมู 4  ต. หนองหลวง  อ. เสลภูมิ  จ. รอยเอ็ด 
37  หมู 6  ต. ขวัญเมือง  อ. เสลภูมิ  จ. รอยเอด็ 
40  หมู 11  ต. ขวัญเมือง  อ. เสลภูมิ  จ. รอยเอ็ด 
165  หมู 5  ต. เหลานอย  อ. เสลภูมิ  จ. รอยเอด็ 
13  หมู 11ต. เหลานอย  อ. เสลภูมิ  จ. รอยเอด็ 
10  หมู 11  ต. แวง  อ. โพนทอง  จ. รอยเอ็ด 
10  หมู 11  ต. แวง  อ. โพนทอง  จ. รอยเอ็ด 
76  หมู 12  ต. โนนชัยศรี  อ. โพนทอง  จ. รอยเอ็ด 
50  หมู 12  ต. โนนชัยศรี  อ. โพนทอง  จ. รอยเอ็ด 
78  หมู 1 ต. สระนกแกว  อ. โพนทอง  จ. รอยเอ็ด 
143  หมู 1  ต. สระนกแกว  อ. โพนทอง  จ. รอยเอ็ด 
153  หมู 13 ต. โพธิ์ศรีสวาง  อ. โพนทอง  จ. รอยเอ็ด 
146  หมู 9  ต. โพธิ์ศรีสวาง  อ. โพนทอง  จ. รอยเอ็ด 
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ตารางผนวกที่ ง (ตอ) 
 

จังหวัด  รายชื่อ  ที่อยู 
  นาง  หนูพาส  บัวศรี 

นาง  เดือนเพ็ญ  ออมสิน 
นาง  รจนา  มัทธปานัง 
นาง  อําพร  เผาภูธร 
นาง   มาลัย  ราบุรี 
นาง  จี๊ด  เอี่ยมสะอาด 
นาง  หนูเผือก  เวียงใต 
นาง  รักมณี  ถาวงษกลาง 
นาง  ทองจันทร สอนวิชา 
นาง  ลําไพ  จําปาเหล็ก 
นาง  สังเวียน  เรือนไทย 
นาง โสภา  แกวกาญ 
นาง  วิมล  ดีทรัพย 
นาง  สําเรียน  บุญมี 
นาง  ดวงเพียน  จันทรหนองสรวง 
นาง  สมพิศ  ตองออน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

94  หมู 3  ต. เกษตรวิสัย  อ. เกษตรวิสัย  จ. รอยเอ็ด 
95  หมู 3  ต. เกษตรวิสัย  อ. เกษตรวิสัย  จ. รอยเอ็ด 
301  หมู 2  ต. เหลาหลวง  อ. เกษตรวิสัย  จ. รอยเอ็ด 
301  หมู 2  ต. เหลาหลวง  อ. เกษตรวิสัย  จ. รอยเอ็ด 
55  หมู 1  ต. กูกาสิงห  อ. เกษตรวิสัย  จ. รอยเอ็ด 
155  หมู 3  ต. กูกาสิงห  อ. เกษตรวิสัย  จ. รอยเอ็ด 
309  หมู 11  ต. เมืองบัว  อ. เกษตรวิสัย  จ. รอยเอ็ด 
145  หมู 2  ต. เมืองบัว  อ. เกษตรวิสัย  จ. รอยเอ็ด 
48  หมู 9  ต. เกษตรวิสัย  อ. สุวรรณภมูิ  จ. รอยเอ็ด 
15  หมู 9 ต. เกษตรวิสัย  อ. สุวรรณภมูิ  จ. รอยเอ็ด 
92  หมู 1 ต. เหลาหลวง  อ. สุวรรณภูมิ  จ. รอยเอ็ด 
98  หมู 1 ต. เหลาหลวง  อ. สุวรรณภูมิ  จ. รอยเอ็ด 
89  หมู 14  ต. กูกาสิงห  อ. สุวรรณภมูิ  จ. รอยเอ็ด 
81  หมู 14  ต. กูกาสิงห  อ. สุวรรณภมูิ  จ. รอยเอ็ด 
37  หมู 16  ต. เมืองบัว  อ. สุวรรณภูมิ  จ. รอยเอ็ด 
50  หมู 16  ต. เมืองบัว  อ. สุวรรณภูมิ  จ. รอยเอ็ด 



 

 

ประวัติการศึกษา  และการทํางาน 

 
ช่ือ –นามสกุล นางสาว วรรณวภิา บุญคุม 
วัน เดือน ป ที่เกิด วันที่ 17 ธันวาคม 2522 
สถานที่เกิด  นครราชสีมา 
ประวัติการศึกษา ระดับปริญญาตรี คณะคหกรรมศาสตร   

วิชาเอก  อาหารและโภชนาการ   
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคลธัญญบุรี 

ตําแหนงหนาที่การงานปจจบุัน  
สถานที่ทํางานปจจุบัน  
ผลงานดีเดนและรางวัลทางวิชาการ   
ทุนการศึกษาที่ไดรับ  

 




