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ภาคผนวก ก 
ระบบเสียงภาษาไทยถ่ินอีสาน 

 
 
        ระบบเสียงภาษาไทยถ่ินอีสานท่ีกล่าวถึงในการศึกษาน้ีมาดดัแปลงจากงานศึกษาของ  
พชัราภรณ์ เศวตสุวรรณ (2530: 41-55) ซ่ึงหน่วยเสียงพยญัชนะมี 21 หน่วยเสียง สระเด่ียว18 หน่วย
เสียง สระประสม 5 หน่วยเสียง และวรรณยกุต ์6 หน่วยเสียง ดงัต่อไปน้ี 

 
ตารางแสดงหน่วยเสียงพยญัชนะภาษาไทยถ่ินอีสาน 
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ตารางแสดงหน่วยเสียงสระเด่ียวภาษาไทยถ่ินอีสาน 
 
 สระหนา้ สระกลาง สระหลงั 
สูง      i                i:          ɨ                    ɨ:      u                u: 
กลาง      e               e:          ә                 ә:      o                o: 
ต ่า      æ             æ:        a              a:        ɔ                        ɔ: 

 
        หน่วยเสียงสระประสมภาษาไทยถ่ินอีสานมี 5 หน่วยเสียงดงัน้ี /ia/ , /ɨa/, /ua/, /ai/ และ /au/ 
ส าหรับเสียงวรรณยกุตภ์าษาไทยถ่ินอีสานมี 6 หน่วยเสียงดงัต่อไปน้ี 

1. หน่วยเสียงวรรณยกุตท่ี์ 1  เป็นเสียงวรรณยกุตส์ามญั ใกลเ้คียงกบัเสียงสามญัในภาษาไทย 
กลาง เช่นค าวา่ /din1/ ‘ดิน’ 

2. หน่วยเสียงวรรณยกุตท่ี์ 2 คือเสียงเอก ในภาษาไทยถ่ินอีสานมีระดบัเสียงตรงหรือใกลเ้คียง 
กบัเสียงเอกในภาษาไทยกลาง ดงัน้ี 

2.1 เสียงเอกของภาษาไทยถ่ินอีสานและไทยกลางตรงกนั เช่นค าวา่ /saak2/ ‘สาก’ 
2.2 เสียงโทในภาษาไทยกลาง ภาษาไทยถ่ินอีสานจะออกเสียงเป็นเสียงเอก เช่นค าวา่  

/huaj2/ ‘หว้ย’ 
3. หน่วยเสียงวรรณยกุตท่ี์ 3 คือเสียงโท ในภาษาไทยถ่ินอีสานมีระดบัเสียงตรงหรือใกลเ้คียง 

กบัเสียงโทในภาษาไทยกลาง ดงัน้ี 
3.1 เสียงโทของภาษาไทยถ่ินอีสานและไทยกลางตรงกนั เช่นค าวา่ /piŋ 3/ ‘ป้ิง’ 

 3.2 เสียงตรีของภาษาไทยกลาง ภาษาไทยถ่ินอีสานจะออกเสียงโทใน เช่นค าว่า /khaa3/ 
‘คา้’ 

4. หน่วยเสียงวรรณยกุตท่ี์ 4 เสียงตรี ในภาษาไทยถ่ินอีสานมีระดบัเสียงใกลเ้คียงกบัเสียงตรี 
ในภาษาไทยกลาง ดงัน้ี 
 4.1 เสียงตรีของภาษาถ่ินอีสานและภาษาไทยกลางตรงกนั ไดแ้ก่ /khɨt4/ ‘คิด’ 
 4.2 เสียงสามญัของภาษาไทยกลาง ภาษาไทยถ่ินอีสานออกเสียงตรี ตวัอย่างค าว่า /saaj4/ 
‘ชาย’ 

5. หน่วยเสียงวรรณยกุตท่ี์ 5 คือ เสียงตรีเพี้ยน โดยเสียงตรีเพี้ยนภาษาไทยถ่ินอีสานจะออก 
เสียงระหวา่งเสียงตรีกบัเสียงสามญั เช่นค าวา่ /kai5/ ‘ไก่’ 

6. หน่วยเสียงวรรณยกุตท่ี์ 6 คือเสียงจตัวา ระดบัเสียงวรรณยกุตจ์ตัวาในภาษาไทยถ่ินอีสาน 



 

และภาษาไทยกลางตรงกนัหรือใกลเ้คียงกนั ดงัน้ี 
 6.1 เสียงจตัวาทั้งภาษาไทยถ่ินอีสานและภาษาไทยกลาง ออกเสียงตรงกนั เช่นค าวา่ /khaa6/ 
‘ขา’ 
 6.2 ภาษาไทยกลางออกเป็นเสียงเอก แต่ในภาษาถ่ินอีสานออกเสียงจตัวา เช่นค าวา่ /cap6/ 
‘จบั’ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

ภาคผนวก ข 
ใบบนัทึกขอ้มูลค ากริยาการีตเก่ียวกบัการประกอบอาหาร 

 
 
        ค  ากริยาการีตเก่ียวกบัการประกอบอาหารในภาษาไทยถ่ินอีสานในหมู่บา้นมะค่า ต าบลมะค่า 
อ าเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคามจ านวนทั้งส้ิน 52 ค  า 84 หน่วยความหมาย ค ากริยาการีต 
 ทั้ง 52 ค ามีดงัน้ี  

1. กรอง /kɔ:ŋ1/  หมายถึง  แยกของละเอียดออกจากของหยาบ 
2. กอ้ย /kɔ:j3/  หมายถึง  ปรุงของดิบดว้ยขา้วคัว่ พริกป่น มะนาว  

และรสอ่ืน ๆ  
3. แกง /kæ:ŋ1/  หมายถึง  ท าอาหารดว้ยการตม้ ใส่เคร่ืองแกงและ 

เคร่ืองปรุง 
4. ขั้ว /khua2/  หมายถึง  เอาส่ิงของใส่กระทะ ตั้งไฟใหร้้อนแลว้คนไป 

จนสุกหรือเกรียม 
5. ขาง /kha:ŋ6/  หมายถึง  ท าใหสุ้กโดยเอาไปองัไฟ 
6. ขดู /khu:t2/  หมายถึง  ครูดดว้ยของมีคม 
7. เข่ียน /khian5/  หมายถึง  ข่วนหน่อไมท่ี้เผาแลว้ 
8. คั้น  /khan3/  หมายถึง  บีบดว้ยมือ หรือคลุกเกลือขย  ้าเขา้กนั 
9. ควั  /khua4/  หมายถึง  ช าแหละเน้ือหรือปลา 
10. จ่อม  /cɔ:m5/  หมายถึง  หมกัเกลือ เช่น ปลาตวัเล็ก ๆ หรือกุง้ 
11. จ่ี  /ci:5/  หมายถึง  ท าใหสุ้กดว้ยไฟ 
12. ซอย  /sɔ:j4/  หมายถึง  หัน่เป็นช้ิน ๆ 
13. ซุบ  /sup4/  หมายถึง  ปรุงอาหารประเภทเดียวกนักบัป่น เพิ่มผกั 

เคลา้ลงไปพอขลุกขลิก 
14. เซอะ  /sәʔ4/  หมายถึง  ลา้งขา้วสารดว้ยน ้าเพื่อจะเอามาหุงหรือน่ึง 
15. แซ่  /sæ:5/  หมายถึง  แช่ทิ้งไวใ้นของเหลว 
16. ดอง  /dɔ:ŋ1/  หมายถึง  แช่หรือหมกัในน ้าเกลือ 
17. เด็ด  /det6/  หมายถึง  ท าใหข้าดดว้ยเล็บ 



 

18. ตม้  /tom3/  หมายถึง  ท าใหร้้อน ท าใหสุ้กเช่น ตม้ไก่ ตม้เป็ด ตม้ปลา 
19. ตาก  /ta:k2/  หมายถึง  ผึ่งใหแ้หง้  
20. ต า  /tam1/   หมายถึง  โขลกดว้ยครกและสาก 
21. ทอด  /thɔ:t3/  หมายถึง  ท าใหสุ้กดว้ยน ้ามนั 
22. ทาว  /tha:w4/  หมายถึง  หยบิช้ินเน้ือหรือปลาจากน ้า 
23. บอง  /bɔ:ŋ1/  หมายถึง  ปรุงน ้าพริกดว้ยปลาร้า 
24. บีบ  /bi:p2/  หมายถึง  กดบีบดว้ยมือ 
25. ป่น  /pon5/  หมายถึง  ปรุงอาหารโดยคลุกเคลา้เคร่ืองปรุงและผกั 

เพิ่มลงไป 
26. ปอก  /pɔ:k2/  หมายถึง  เอาเปลือกหรือส่ิงห่อหุม้ออก 
27. ป้ิง  /piŋ3/  หมายถึง  ท าใหสุ้กดว้ยไฟ 
28. ผดั  /phat6/  หมายถึง  ปรุงอาหารโดยใชน้ ้ามนัใส่กระทะและใส่ 

เคร่ืองปรุง 
29. เผา  /phaw6/  หมายถึง  ท าใหไ้หม ้สุมดว้ยไฟ 
30. ฝัด  /fat6/  หมายถึง  กระพือขา้วกบัแกลบใหอ้อกจากกนั 
31. ฝาน  /fa:n6/  หมายถึง  เฉือนบาง ๆ  
32. ฟัก  /fak4/  หมายถึง  สับใหล้ะเอียด 
33. ญวัะ  /ñuaʔ4/  หมายถึง  ต าย  ้า ๆ 
34. ลวก  /lua:k3/  หมายถึง  ท าใหสุ้กโดยแช่ในน ้าร้อนสักครู่หน่ึง 
35. ลาบ  /la:p3/  หมายถึง  ปรุงอาหารดว้ยขา้วคัว่ พริกป่น มะนาว และ 

รสอ่ืน ๆ หลายชนิดมีทั้งสุกและดิบ 
36. สักกะลนั /sak6kaʔ2 lan4/  หมายถึง  ใชเ้ทา้ถีบครกกระเด่ืองถ่ี ๆ 
37. สับ  /sap6/  หมายถึง  เอาของมีคมฟันลงไป 
38. ส่าย  /sa:j5/  หมายถึง  ท าใหข้า้วเหนียวน่ึงสุกเยน็ 
39. หน้ึง  /nɨŋ2/  หมายถึง  ท าใหสุ้กดว้ยไอน ้า 
40. หมก  /mok6/  หมายถึง  ห่อของดว้ยใบตองแลว้ท าให้สุก 
41. หมกั  /mak6/  หมายถึง  แช่ไว ้เก็บทิ้งไว ้
42. หม่า  /ma:5/  หมายถึง  หมกัหรือแช่ เช่น แช่ขา้วสารในน ้า 
43. หยอ่ง  /ñɔ:ŋ5/  หมายถึง  ขยี้ ขย  า 
44. หลาม  /la:m6/  หมายถึง  เผาปลาใหสุ้กในกระบอกไมไ้ผ ่ 



 

45. หัน่  /han5/  หมายถึง  เอาของวางลงบนเขียงแลว้ตดัเป็นช้ินเล็ก ๆ 
46. อ่อม  /ʔɔ:m5/  หมายถึง  ปรุงอาหารชนิดหน่ึง ใส่น ้าเพียงเล็กนอ้ย 
47. องั  /ʔaŋ1/  หมายถึง  น าไปใกล ้ๆ ไฟเพื่อใหร้้อน 
48. อุ  /ʔuʔ6/   หมายถึง  ปรุงอาหารท่ีใส่น ้านอ้ย 
49. อูด  /ʔu:t2/  หมายถึง  รมดว้ยควนั 
50. เอียบ  /ʔiap2/  หมายถึง  คลุก อาบ ชโลมเกลือ 
51. ฮ่อน  /hɔ:n5/  หมายถึง  ร่อน เอาแกลบใส่เขิงแลว้แกวง่ไปมา 
52. ฮูด  /hu:t3/  หมายถึง  รูด เอามือก าแลว้รูดไป  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

กรอง 
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้ยกออกจากกนั 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ มีน ้า 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O แยกออกจากกนั 
+ A O I:Tl  
+ A เท O  ผา่น I:Tl  
+ I:Tl  แยก O ออกจากกนั 
+ O แยกออกจากกนั 
+ A  =  คน 
+ O  =  น ้าใบยานาง, น ้าปลาร้าตม้2, น ้ากะทิ 
+ I:Tl  =  ผา้ขาวบาง, ใยมะพร้าว 

 
 

        “กรอง” คือเทวตัถุดิบผ่านผา้ขาวบางหรือใยมะพร้าว (ได้มาจากส่วนยอดบนสุดของต้น
มะพร้าวจะมีลกัษณะคลา้ยตายข่าย) เพื่อแยกวตัถุดิบออกจากกนั วตัถุดิบอาจจะเป็นน ้ าใบยานาง 
น ้าปลาร้าตม้2 หรือน ้ากะทิ ซ่ึงค าวา่ “กรอง” เป็นกระบวนการหน่ึงท่ีท าให้กากหรือตะกอนแยกออก
จากของเหลว  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

กอ้ย1 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้กนั 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสเผด็เปร้ียวเคม็ 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A   O   I:Tl   I:Mt   L:Pl 
+ A  ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl  คลุกเคลา้  O และ I:Mt 
+ O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A O2 I:Mt L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  ไข่มดแดง, ปลาสร้อยฟัก, ปลาซิวฟัก  
+ I:Tl  =  บ่วง (ชอ้น), บ่วงใหญ่ (ทพัพี), ไมพ้าย 
+ I:Mt =  หอมแดง ขา้วคัว่ ใบมะกรูด ผกัชี ตน้หอม  

         สะระแหน่ เกลือ น ้าปลา พริกป่น น ้ามะนาว 
     หรือน ้าหมากเวอ่ (น ้ามะงั้วหรือสม้ซ่า) 
    + L:Pl  =  ถว้ย, หมอ้ 
 

     “ก้อย1” คือคลุกเคล้าวตัถุดิบกับเคร่ืองปรุงแล้วเคร่ืองปรุงนั้นก็ท าให้วตัถุดิบมีรสชาติ โดยใช้
อุปกรณ์ท่ีเรียกวา่“บ่วง (ชอ้น)” “บ่วงใหญ่ (ทพัพี)” หรือ “ไมพ้าย” และมีภาชนะรองรับอาจจะเป็น 
“ถว้ย” หรือ “หมอ้” ก็ได ้อาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานไดท้นัทีและดิบ ซ่ึงมีไข่มดแดง ปลาสร้อย
ฟักหรือ ปลาซิวฟักเป็นวตัถุดิบ และมีหอมแดง ขา้วคัว่ ใบมะกรูด ผกัชี ตน้หอม ใบสะระแหน่ เกลือ 
น ้าปลา พริกป่น และน ้ามะนาว หรือ น ้าหมากเวอ่ (น ้ามะงั้วหรือส้มซ่า) เป็นเคร่ืองปรุง และอาหารท่ี
ไดจ้ากค าวา่ “กอ้ย1” เรียกวา่ ก้อยไข่มดแดง ก้อยปลา และก้อยหอย 
 
 



 

กอ้ย2 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้กนั 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสเผด็เปร้ียวเคม็ 
 
ขั้นตอนที ่ 1 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A   O   I:Tl   I:Mt   L:Pl 
+ A  ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl  คลุกเคลา้  O และ I:Mt 
+ O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O  I:Mt L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mtเพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  กุง้ฝอย 
+ I:Tl  = บ่วง (ชอ้น), บ่วงใหญ่ (ทพัพี) 
+ I:Mt =  หอมแดง ขา้วคัว่ ใบมะกรูด ผกัชี ตน้หอม  

         สะระแหน่ เกลือ น ้าปลา พริกป่น  
         มะกอกสุก น ้ ามะนาวหรือน ้าหมากเวอ่ 

    (น ้ามะงั้วหรือสม้ซ่า) 
    + L:Pl  =  ถว้ย, หมอ้ 
 

        “ก้อย2” คือคลุกเคล้าวตัถุดิบกบัเคร่ืองปรุงแล้วเคร่ืองปรุงนั้นท าให้วตัถุดิบมีรสชาติ โดยใช้
อุปกรณ์ท่ีเรียกวา่ “บ่วง (ชอ้น)” “บ่วงใหญ่ (ทพัพี)” หรือ “ไมพ้าย” และมีภาชนะรองรับอาจจะเป็น 
“ถว้ย” หรือ “หมอ้” ก็ได ้อาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานไดท้นัทีและดิบ ซ่ึงมีกุง้เป็นวตัถุดิบ และ
หอมแดง ขา้วคัว่ ใบมะกรูด  ผกัชี  ตน้หอม ใบสะระแหน่ เกลือ น ้ าปลา พริกป่น มะกอกสุก และน ้ า
มะนาวหรือน ้าหมากเวอ่ (น ้ามะงั้วหรือส้มซ่า) เป็นเคร่ืองปรุง และอาหารท่ีได ้เรียกวา่ ก้อยกุ้ง 
 

 
 



 

กอ้ย3 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้กนั 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสเผด็เปร้ียวขม 
 
ขั้นตอนท่ี 1 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A O I:Tl I:Mt L:Pl 
+ A  ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl  คลุกเคลา้ O และ I:Mt 
+ O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O  I:Mt L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mtเพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  เน้ือววัฟัก 
+ I:Tl  =  บ่วง (ชอ้น), บ่วงใหญ่ (ทพัพี), ไมพ้าย 
+ I:Mt =  หอมแดง ขา้วคัว่ ใบมะกรูด  ผกัชี  ตน้หอม  

         สะระแหน่ เกลือ น ้าปลา พริกป่น น ้าดี น ้าเพี้ย 
         น ้ามะนาวหรือน ้าหมากกเวอ่(น ้ามะงั้วหรือสม้ซ่า) 
    + L:Pl  =  ถว้ย, หมอ้ 
 

        “ก้อย3” คือคลุกเคล้าวตัถุดิบกับเคร่ืองปรุง แล้วเคร่ืองปรุงท าให้มีรสชาติ โดยใช้อุปกรณ์ท่ี
เรียกว่า “บ่วง (ช้อน)”  “บ่วงใหญ่ (ทพัพี)” หรือ “ไมพ้าย” และมีภาชนะรองรับอาจจะเป็น “ถว้ย” 
หรือ “หมอ้” ก็ได ้อาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานไดท้นัทีและดิบ  ซ่ึงมีเน้ือววัฟักเป็นวตัถุดิบ และ
หอมแดง ขา้วคัว่ ใบมะกรูด  ผกัชี  ตน้หอม ใบสะระแหน่ เกลือ น ้าปลา พริกป่น น ้าดี น ้าเพี้ย และน ้ า
มะนาวหรือน ้ าหมากเว่อ (น ้ ามะงั้วหรือส้มซ่า) เป็นเคร่ืองปรุง และอาหารท่ีไดจ้ากค าว่า “ก้อย2” 
เรียกวา่ ก้อยงัว (กอ้ยววั) เป็นอาหารดิบท่ีท่ีนิยมรับประทานในโอกาสพิเศษต่าง ๆ และถือไดว้า่เป็น
อาหารท่ียกฐานะทางเศรษฐกิจ เน่ืองจากเน้ือววัมีราคาแพง แต่ว่าคนในพื้นท่ีน้ีไม่นิยมรับประทาน
ก้อยควาย เพราะผูบ้อกภาษากล่าวมีกล่ินเหมน็คาว  



 

แกง1.1 

+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหเ้ดือด 
+ ท าใหสุ้ก 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ มีน ้า 
+ รสเผด็เคม็ 
+ น ้ามาก 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O1เดือด 
+ A O1 I:Tl  L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O1 
+ O1 เดือด 

 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O2สุก 
+ A  O2 I:Tl I:Mt1 L:Pl 

+ A  ใช ้I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O2 
+ O2 สุก 
 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O2มีรสชาติ 
+ A   O2   I:Tl  I:Mt1  I:Mt2  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt2ลงใน O2 

+ I:Mt2เพิ่มรสชาติให ้ O2 
+ O2 มีรสชาติ 
+ A  =  คน 
+ O1 =  น ้าแกง 
+ O2 = ปลาช่อน,ปลาช่อนและบวบ,ไก่และฟัก,ไก่และ 
 หน่อไมส้ม้,ผกัหวาน, ผกัหวานและไข่มดแดง,หวาย  
+ I:Tl   =  ไฟ  
+ I:Mt1  =  น ้าแกง 
+ I:Mt2 =  พริกสด หอมแดง ตน้หอม  ผกัอีตู่(ผกัแมงลกั) ใบมะกรูด 
     ตะไคร้ เกลือ      
+ L:Pl  =  หมอ้ 

 
 
 



 

        “แกง1.1” คือท าให้วตัถุดิบสุกในน ้ าแกงเดือดและใส่เคร่ืองปรุงเพื่อเพิ่มรสชาติ โดยใช้ภาชนะ
รองรับคือ  “หมอ้” และใช ้“ไฟ” ท าให้น ้ าแกงเดือด ซ่ึงมีปลาช่อน ปลาช่อนและบวบไก่และฟัก ไก่
และหน่อไมส้้ม ผกัหวาน ผกัหวานและไข่มดแดงหรือหวายเป็นวตัถุดิบ อาหารท่ีไดจ้ากการ  
“แกง1.1” เรียกว่า แกงปลา แกงปลาใส่บวบ แกงไก่ใส่ฟัก แกงไก่ใส่หน่อไม้ส้ม แกงผักหวาน แกง
ผกัหวานใส่ไข่มดแดง และ แกงหวาย ตามล าดบั  
        ส าหรับน ้ าแกงนั้นได้มาจากการต้มน ้ าเปล่าให้เดือดแล้วใส่เคร่ืองแกงลงไป เคร่ืองแกงนั้น
ประกอบดว้ย พริกแหง้ ตะไคร้ หอมแดง และกระเทียม น ามาต า1รวมกนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

แกง1.2 

+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหเ้ดือด 
+ ท าใหสุ้ก 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+มีน ้า 
+ รสเผด็เคม็ 
+ น ้ามาก 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O1เดือด 
+ A O1 I:Tl  L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O1 
+ O1 เดือด 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O2สุก 
+ A O2 I:Tl I:Mt1 L:Pl 

+ A  ใช ้I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O2 
+ O2 สุก 
 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O2มีรสชาติ 
+ A O2 I:Mt2 L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt2ลงใน O2 

+ I:Mt2เพิ่มรสชาติให ้ O2 
+ O2 มีรสชาติ 
+ A  =  คน 
+ O1= I:Mt1 =  น ้าแกง 
+ O2 = ไก่ 
+ I:Tl   =  ไฟ  
+ I:Mt2 =  พริกสด หอมแดง ตน้หอม ผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั) 
      ใบมะกรูดตะไคร้ เกลือ 
+ L:Pl  =  หมอ้ 

 
 



 

         “แกง1.2” คือท าให้วตัถุดิบสุกในน ้ าแกงเดือดและใส่เคร่ืองปรุงเพื่อเพิ่มรสชาติ โดยใชภ้าชนะ
รองรับคือ “หมอ้” และใช ้“ไฟ”ท าให้น ้ าแกงเดือด ซ่ึงมีไก่ เป็นวตัถุดิบ และใช้เคร่ืองปรุงท าให้น ้ า
แกงกลมกล่อมและมีรสชาติ อาหารท่ีไดจ้ากการ “แกง1.2” เรียกวา่ แกงไก่  
        ส าหรับน ้ าแกงได้มาจากการต้มน ้ าเปล่าให้เดือดแล้วใส่เคร่ืองแกงลงไป เคร่ืองแกงจะ
ประกอบดว้ย พริกแหง้ ตะไคร้ หอมแดง และกระเทียม น ามาต า1รวมกนั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

แกง2 

+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหเ้ดือด 
+ ท าใหสุ้ก 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+มีน ้า 
+ รสเผด็เคม็ 
+ น ้ามาก 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O1เดือด 
+ A   O1   I:Tl  L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O1 
+ O1 เดือด 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O2สุก 
+ A O2 I:Tl I:Mt1 L:Pl 

+ A  ใช ้I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O2 
+ O2 สุก 
 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O2มีรสชาติ 
+ A O2 I:Mt2 L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt2ลงใน O2 

+ I:Mt2เพิ่มรสชาติให ้ O2 
+ O2 มีรสชาติ 
+ A  =  คน 
+ O1=I:Mt1 =  น ้าแกง 
+ O2 = เห็ดขอน, เห็ดโคน, หน่อไม ้
+ I:Tl   =  ไฟ  
+ I:Mt2 =  พริกแหง้ พริกสด หอมแดง ตน้หอม ปลาร้า ผกัอีตู่(ผกัแมงลกั) 
      ใบมะกรูดตะไคร้ เกลือ เขา้เบือ(ขา้วสารแช่น ้าแลว้โขลก 

      ใหล้ะเอียด) 
+ L:Pl  =  หมอ้ 

 
 
 

         “แกง2” คือท าให้วตัถุดิบสุกในน ้ าแกงเดือดและใส่เคร่ืองปรุงเพื่อเพิ่มรสชาติ โดยใช้ภาชนะ
รองรับคือ “หมอ้” และใช ้“ไฟ” ท าให้น ้ าแกงเดือด ซ่ึงมีเห็ดขอนเห็ดโคนหรือหน่อไม ้เป็นวตัถุดิบ 



 

และมีพริกแหง้  พริกสด  หอมแดง  ตน้หอม ผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั) ใบมะกรูดตะไคร้ ปลาร้า เกลือ และ
เขา้เบือเป็นเคร่ืองปรุง อาหารท่ีไดจ้ากการ “แกง2” เรียกวา่ แกงเห็ด และแกงหน่อไม้ 
          ส าหรับ เข้าเบือ จะใส่ในแกงเพื่อท าให้แกงนั้นมีรสชาติกลมกล่อม เข้าเบือ น้ีท  ามาจาก
ขา้วสารเหนียวแช่น ้า (แช่จนอ่อนตวั) หลงัจากนั้นก็ต  า1ใหล้ะเอียด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

แกง3 

+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหเ้ดือด 
+ ท าใหสุ้ก 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+มีน ้า 
+ รสเผด็เคม็ 
+ น ้ามาก 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O1เดือด 
+ A  O1I:Tl  L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O1 
+ O1 เดือด 

 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O2สุก 
+ A O2 I:Tl I:Mt1 L:Pl 

+ A ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O2 
+ O2 สุก 
 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O2มีรสชาติ 
+ A   O2 I:Mt2  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt2ลงใน O2 

+ I:Mt2เพิ่มรสชาติให ้ O2 
+ O2 มีรสชาติ 
+ A  =  คน 
+ O1= I:Mt1 =  น ้าแกง 
+ O2 = ผกัข้ีเหลก็ตม้2 

+ I:Tl   =  ไฟ  
+ I:Mt2 =  พริกสด หอมแดง ตม้หอม ปลาร้า ผกัอีตู่(ผกัแมงลกั) 
      ใบมะกรูดตะไคร้ เกลือ ผกัชีลาว มะเขือพวง (±กากหมู)  
+ L:Pl  =  หมอ้ 

 
 

        “แกง3” คือท าให้วตัถุดิบสุกในน ้ าแกงเดือดและใส่เคร่ืองปรุงเพื่อเพิ่มรสชาติ โดยใช้ภาชนะ
รองรับคือ “หมอ้” และใช ้“ไฟ” ท าให้น ้ าแกงเดือด ซ่ึงมีเห็ดขอน เห็ดโคนหรือหน่อไม ้เป็นวตัถุดิบ 



 

และมีพริกสด หอมแดง  ตน้หอม ผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั) ใบมะกรูดตะไคร้ ปลาร้า เกลือ ผกัชีลาว และ
มะเขือพวง เป็นเคร่ืองปรุงและบางสูตรอาจจะใส่กากหมู อาหารท่ีไดจ้ากการ “แกง3” เรียกว่าแกง
ขีเ้หลก็ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ขั้ว1.1 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหสุ้ก 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ เกบ็ไวรั้บประทานไดน้าน 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A  O I:Tl  L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
+ A  =  คน 
+ O  =  พริก, งา, ขา้วสารเหนียว, ขา้วเม่า, เมด็กระบก, 
     ลาบดิบ 
+ I:Tl   =  ไฟ 
+ L:Pl  =  กระทะ, หมอ้ 

 

       
        “ขั้ว1.1” คือท าให้วตัถุดิบสุก โดยใช้ “ไฟ” ในการท าให้สุก และใช้ ภาชนะรองรับคือกระทะ 
อาหารท่ีไดมี้ทั้งท่ี ตอ้งน าไปประกอบอาหารต่อ สามารถรับประทานไดท้นัที และสามารถเก็บไว้
รับประทานไดน้าน ซ่ึงมีพริก งา ขา้วสารเหนียว ขา้วเม่า  เมด็กระบก หรือลาบดิบเป็นวตัถุดิบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

ขั้ว1.2 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหสุ้ก 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A  O  I:Tl  L:Pl 

+ A  ใช ้I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
+ A  =  คน 
+ O  =  ถัว่ลิสง, เมด็มะขาม, เมด็มะกล ่า 
+ I:Tl   =  ไฟ ทราย 
+ L:Pl  =  กระทะ 

 

          “ขั้ว1.2” คือท าให้วตัถุดิบสุก โดยใช้ “ไฟ” และ “ทราย” ทั้งน้ี “ทราย” มีหน้าท่ีกระจายความ
ร้อนให้วตัถุดิบสุกอยา่งทัว่ถึงในการท าให้สุก และใชภ้าชนะรองรับซ่ึงอาจจะเป็นกระทะหรือหมอ้ 
อาหารท่ีไดมี้ทั้งท่ีตอ้งน าไปประกอบอาหารต่อ และสามารถรับประทานไดท้นัที ซ่ึงมีถัว่ลิสง เม็ด
มะขาม หรือเมด็มะกล ่า เป็นวตัถุดิบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

ขั้ว2.1 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหสุ้กและคลุกเคลา้กนัในเวลาเดียวกนั 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสเคม็ 
 
ขั้นตอนที ่1 

+ A ตอ้งการให ้O สุกและคลุกเคลา้กบั I:Mt 
+ A   O   I:Tl1   I:Tl2  I:Mt   L:Pl 
+ A  ใช ้ I:Tl1 

+ I:Tl1 ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ A  ใช ้ I:Tl2 

+ I:Tl2 คลุกเคลา้ O และ  I:Mt 
+ O  สุกและคลุกเคลา้กบั I:Mt ในเวลาเดียวกนั 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O  I:Mt L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mtเพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
+ A  =  คน 
+ O  =  แมงเม่า, แมงจ่ีนูน,แมงกุดจ่ี, ตัก๊แตน, จิป่ม (จ้ิงหรีด),  
    แมงจ่ีซอน, แมงดา,ดกัแด,้ แมงระง า, แมงตบัเต่า  
+ I:Tl1 =  ไฟ  
+ I:Tl2 =  บ่วงใหญ่ (ทพัพี), ไมพ้าย 
+ I:Mt  =  เกลือ  
+ L:Pl  =  กระทะ, หมอ้ 

 

        “ขั้ว2.1” คือท าใหว้ตัถุดิบสุกและคลุกเคลา้กบัเคร่ืองปรุงในเวลาเดียวกนั โดยใช ้“ไฟ” ในการท า
ให้สุก ซ่ึงมีแมงเม่า แมงจ่ีนูน แมงกุดจ่ี ตัก๊แตนจิป่ม (จ้ิงหรีด) แมงจ่ีซอน แมงดาดกัแด ้แมงระง า
หรือแมงตบัเต่าเป็นวตัถุดิบและมีเกลือเป็นเคร่ืองปรุง อาหารท่ีไดจ้ะสามารถรับประทานไดท้นัที 

 
 

 
 
 
 



 

ขั้ว2.2 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหสุ้กและคลุกเคลา้กนัในเวลาเดียวกนั 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสเผด็เคม็ 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A  ใช ้ I:Tl1 

+ A ตอ้งการให ้O สุกและคลุกเคลา้กบั I:Mt 
+ A   O   I:Tl1   I:Tl2    I:Mt   L:Pl 

+ I:Tl1 ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ A  ใช ้ I:Tl2 

+ I:Tl2 คลุกเคลา้ O และ  I:Mt 
+ O  สุกและคลุกเคลา้กบั I:Mt ในเวลาเดียวกนั 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O  I:Mt L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mtเพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
+ A  =  คน 
+ O  =  ไข ่
+ I:Tl1 =  ไฟ  
+ I:Tl2 =  บ่วงใหญ่ (ทพัพี) 
+ I:Mt  =  เกลือ น ้าปลา ตน้หอม ผกัชีลาว หอมแดง พริกสด 
+ L:Pl  =  กระทะ, หมอ้ 

 

          “ขั้ว2.2” คือท าให้วตัถุดิบสุกและคลุกเคลา้กบัเคร่ืองปรุงในเวลาเดียวกนั โดยใช ้“ไฟ” ในการ
ท าให้สุก ซ่ึงมีไข่ เป็นวตัถุดิบและมีเกลือ น ้ าปลา ตน้หอม ผกัชีลาว หอมแดง และพริกสด  เป็น
เคร่ืองปรุง อาหารท่ีไดจ้ะสามารถรับประทานไดท้นัทีเรียกวา่ ขั้วไข่ (คัว่) 
 

 
 
 
 
 
 



 

ขาง 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหสุ้ก 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ ไฟอ่อน 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 

+ A  วาง O บน L:Pl  ขา้ง ๆ  I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
+ A  =  คน 
+ O  =  แมงดา, ใบเตย, มะตมูแหง้, ขา้วเขียบ 

    (ขา้วเกรียบ) 
+ I:Tl   =  ไฟ 
+ L:Pl  = ตะแกรง, ไมหี้บ 

 
 

        “ขาง” คือท าให้วตัถุดิบสุกโดยใช ้“ไฟ” คือวางวตัถุดิบไปไวเ้หนือไฟ โดยใชต้ะแกรงหรือไม้
หีบ (ไมไ้ผผ่า่ซีกซ่ึงจะหนีบวตัถุดิบไวไ้ด)้ ช่วยจดัต าแหน่งของวตัถุดิบ ซ่ึงความแรงของไฟเป็นไฟ
อ่อน วตัถุดิบท่ีน ามา “ขาง” คือแมงดา ใบเตย มะตูมแห้งหรือขา้วเขียบ (ขา้วเกรียบ) อาหารท่ีไดจ้าก
การ “ขาง” มีทั้ งสามารถรับประทานได้ทันทีและยงัไม่สามารถรับประทานได้ แต่ต้องน าไป
ประกอบอาหารต่อ ทั้งน้ีค  าวา่ “ขาง” อาจจะเรียกวา่ “องั” ซ่ึงผูบ้อกภาษากล่าววา่เป็นวธีิการเดียวกนั 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

ขดู1 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหเ้ป็นฝอย 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสตั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O เป็นฝอย 
+ A   O   I:Tl    
+ A  ดนั  O  
+ O ครูดท่ีI:Tl  
+ O เป็นฝอย 
+ A  =  คน 
+ O  =  เน้ือมะพร้าว 
+ I:Tl  =  กระต่ายขดูมะพร้าว 

 
 

        “ขูด1” คือน าเน้ือวตัถุดิบครูดท่ีกระต่ายขูดมะพร้าวเพื่อท าให้เป็นฝอย ซ่ึงวตัถุดิบคือเน้ือ
มะพร้าว ทั้งน้ีมะพร้าวฝอยจะน าไปท าเป็นน ้ากะทิต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

ขดู2 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหเ้ป็นเสน้ 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O เป็นเสน้ 
+ A   O   I:Tl    
+ A  ดนั  I:Tl  
+ I:Tl  เฉือนท่ีเน้ือของ O  
+ O เป็นเสน้ 
+ A  =  คน 
+ O  =  เน้ือมะพร้าว 
+ I:Tl  = งอ้ง(เหลก็แหลมงอ มีดา้มถือ) 

 

        “ขูด2” คือใช้ง้องเฉือนท่ีเน้ือวตัถุดิบเพื่อท าให้เป็นเส้น ซ่ึงวตัถุดิบคือเน้ือมะพร้าว ทั้งน้ี ง้อง 
เป็นอุปกรณ์อยา่งหน่ึงท่ีใชข้ดู2มะพร้าวให้เป็นเส้น มีอยู ่2 ประเภทคือ ประเภทแรกท ามาจากไมไ้ผ ่
โดยเหลาไมไ้ผ(่ส่วนเปลือก)บาง ๆ ยาวประมาณ 2-3 คืบ แลว้โคง้ไมไ้ผท่ี่เหลาแลว้เป็นรูปตวัยแูละ
มัดปลายเข้าด้วยกันก็จะได้ ง้องไม้ไผ่ ส าหรับประเภทท่ีสองท ามาจากแผ่นเหล็กบาง ๆ ยาว
พอประมาณท่ีจะท าเป็นรูปตวัยูได้แล้วมดักบัท่อนไม้ท่ีท าเป็นด้ามจบัก็จะได้ ง้องเหล็ก ส าหรับ
มะพร้าวเส้นท่ีไดจ้ากการ “ขดู2” จะน าไปท าเป็นไส้ของขนมเทียนต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

เข่ียน 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหเ้ป็นเสน้ 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O เป็นเสน้ 
+ A   O   I:Tl    
+ A  ดนั  I:Tl  
+ I:Tl  ครูดท่ีเน้ือของ O . 
+ O เป็นเสน้ 
+ A  =  คน 
+ O  =  หน่อไมส้ดเผา 
+ I:Tl  =  ขอ (เหลก็แหลมเป็นซ่ี ๆ มีดา้มจบั),  

    สอ้ม 
 

        “เข่ียน” คือใชข้อหรือส้อมครูดท่ีเน้ือวตัถุดิบ เพื่อท าให้เป็นเส้น วตัถุดิบคือหน่อไมส้ดเผา ทั้งน้ี 
ขอ ท่ีใชส้ าหรับการ “เข่ียน” หน่อไมท้  ามาจากไมข้นาดพอดีมือยาวประมาณ 1 คืบ และตอกตะปูจน
ทะลุปลายประมาณ10 ดอก แต่ทุกวนัน้ีอุปกรณ์ท่ีมีลกัษณะดงักล่าวมีขายตามทอ้งตลาดโดยดา้มจบั
เป็นไมห้รือพลาสติก และปลายด้ามจะมีลกัษณะเป็นแหลกแหลมเป็นซ่ีๆและส าหรับหน่อไม้ท่ี 
“เข่ียน” แลว้จะน าไปท าเป็น อุหน่อไม้ ต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 

คั้น1 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหข้องเหลวท่ีมีอยูภ่ายในออกมา 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ มีน ้า 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการใหข้องเหลวท่ีมีอยูภ่ายใน  O  ออกมา 
+ A   O   I:Tl  I : Mt   
+ A ใช ้I:Tl 
+ I:Tl ขย  า  O ซ ้าๆ พร้อมกบั I : Mt 
+ ของเหลวท่ีมีอยูภ่ายใน  O  ออกมา 
+ A  =  คน 
+ O  =  มะพร้าวขดู 
+ I:Tl =  มือ 
+ I:Mt  =  น ้าอุ่น 

 
 

        “คั้น1” คือขย  าวตัถุดิบซ ้ า ๆ  เพื่อท าให้ของเหลวภายในไหลออกมา วตัถุดิบเป็นมะพร้าวขูด1

และตอ้งใส่น ้ าอุ่นเสียก่อนเพื่อให้ง่ายต่อการท าให้ของเหลวไหลออกมาหลงัจาก “คั้น1”แลว้ตอ้งเอา
น ้ากะทิท่ีไดไ้ปกรองแยกตะกอนก่อน จึงจะน าไปใชป้ระกอบอาหารได ้

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

คั้น2.1 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้เป็นเน้ือเดียวกนั 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ เกบ็ไวรั้บประทานไดน้าน 
+ แหง้ 
+ รสเปร้ียว 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้ O และ I : Mt คลุกเคลา้ 
       เป็นเน้ือเดียวกนั 
+ A   O   I: Tl   I : Mt   
+ A ใช ้I:Tl 
+ I:Tl ขย  า  O และ I : Mt ซ ้ าๆ เขา้ดว้ยกนั  
+ O และ I : Mt คลุกเคลา้เป็นเน้ือเดียวกนั 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O  I:Mt L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mtเพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  เน้ือหมูฟัก,  เน้ือววัฟัก, เน้ือปลาฟัก 
+ I:Tl =  มือ 
+ I:Mt  =  เกลือ กระเทียม และขา้วเหนียวสุก 

 
 

        “คั้น2.1” คือขย  าวตัถุดิบคลุกเคลา้กบัเคร่ืองปรุง วตัถุดิบท่ีน ามา “คั้น2.1” คือเน้ือหมูฟัก เน้ือววัฟัก 
หรือเน้ือปลาฟัก และเคร่ืองปรุงคือเกลือ กระเทียม และขา้วเหนียวสุก อาหารท่ีไดจ้ากการ “คั้น2.1” 
คือ คือ ส้มหมู ส้มววั และส้มปลา 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

คั้น2.2 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้เป็นเน้ือเดียวกนั 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+  เกบ็ไวรั้บประทานไดน้าน 
+ มีน ้า 
+ รสเปร้ียว 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้ O และ I : Mt คลุกเคลา้ 
       เป็นเน้ือเดียวกนั 
+ A   O  I:Tl   I : Mt   
+ A ใช ้I:Tl 
+ I:Tl ขย  า  O และ I : Mt ซ ้ าๆ เขา้ดว้ยกนั  
+ O และ I : Mt คลุกเคลา้เป็นเน้ือเดียวกนั 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O  I:Mt L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mtเพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  ผกักาด, ตน้หอม, ผกัเส้ียน, ผกัแป้น 
+ I:Tl =  มือ 
+ I:Mt  =  เกลือ  

 
 

        “คั้น2.2” คือขย  าวตัถุดิบคลุกเคล้ากบัเคร่ืองปรุงวตัถุดิบท่ีน ามา “คั้น2.2” คือผกักาด ต้นหอม 
ผกัเส้ียน หรือผกัแป้น และเคร่ืองปรุงคือเกลือ อาหารท่ีไดจ้ากการ “คั้น2.2” คือ ส้มผักกาด ส้มผัก
หอม ส้มผกัเส้ียน และส้มผกัแป้น ตามล าดบัแต่ทั้งน้ีหลงัจาก “คั้น2.2” แลว้ตอ้งใส่น ้ าหม่าขา้ว (น ้ าแช่
ขา้ว) และทิ้งไว ้3-4 วนั จึงจะรับประทานได ้
 
 
 
 
 
 



 

คั้น3 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้เป็นเน้ือเดียวกนั 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้ O และ I : Mt คลุกเคลา้ 
       เป็นเน้ือเดียวกนั 
+ A   O   I:Tl   I : Mt   
+ A ใช ้I:Tl 
+ I:Tl ขย  า  O และ I : Mt ซ ้ าๆ เขา้ดว้ยกนั  
+ O และ I : Mt คลุกเคลา้เป็นเน้ือเดียวกนั 
+ A  =  คน 
+ I:Tl =  มือ 
+ O  =  แป้งขา้วเหนียว 
+ I:Mt  =  น ้าอุ่น  

 
 

        “คั้น3” คือขย  าวตัถุดิบซ ้ าๆเพื่อท าให้วตัถุดิบคลุกเคล้าเป็นเน้ือเดียวกนั วตัถุดิบเป็นแป้งขา้ว
เหนียว และตอ้งใส่น ้าอุ่นเพื่อใหง่้ายต่อการคลุกเคลา้ แต่ค าวา่ “คั้น3” บางคร้ังก็พูดวา่ “บีบ1” จึงถือวา่
เป็นวธีิการเดียวกนั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

ควั1 

 

+ กริยาการีต 
+ ท าใหเ้กลด็แยกออกไป 
+ ท าใหเ้คร่ืองในแยกออกไป 
+ ท าใหส้ะอาด 
+ ท าใหแ้ยกเป็นส่วน ๆ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
ขั้นตอนที ่1  
+ A ตอ้งการใหเ้กลด็แยกออกจาก O  
+  A   O   I:Tl1 
+ A  ดนั  I:Tl1 

+ I:Tl1ครูดท่ีผิวของ O 
+ เกลด็แยกออกจาก O  
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการใหเ้คร่ืองในแยกออกจาก O  
+  A   O   I:Tl1 
+ A ใช ้ I:Tl1 

+ I:Tl1ควา้นขา้งใน  O 
+ เคร่ืองในแยกออกจาก O  
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O สะอาด 
+  A   O   I:Tl2 
+ A ใช ้ I:Tl2 

+ I:Tl2ช าระ  O 
+ O สะอาด 
ขั้นตอนที ่4 
+ A ตอ้งการให ้O แยกเป็นส่วน ๆ 
+  A   O   I:Tl1   L:Tl 
+ A ดนั  I:Tl1 

+ I:Tl1เคล่ือนผา่นเน้ือของ  O 
+ O แยกออกเป็นส่วน ๆ 
+ A =   คน 
+ O  =   ปลา 
+ I:Tl1 =   มีด 
+ I:Tl2 =   น ้าเปล่า 
+ L:Pl =  เขียง 

 

        “ควั1” คือท าความสะอาดวตัถุดิบแลว้ใชมี้ดแยกเป็นช้ิน ๆ โดยการขอดเกล็ด ควา้นเคร่ืองใน
ออก  ลา้งและหัน่เป็นช้ิน ๆ วตัถุดิบท่ีน ามา “ควั1” คือปลา 

 
 



 

ควั2 

 
+ กริยาการีต 
+ ท าใหข้นแยกออกไป 
+ ท าใหเ้คร่ืองในแยกออกไป 
+ ท าใหส้ะอาด 
+ ท าใหแ้ยกเป็นส่วน ๆ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
ขั้นตอนที ่1  
+ A ตอ้งการใหข้นแยกออกจาก O  
+  A   O   I:Tl1 
+ A  ดึงขนออกจากผิวของ O 
+ ขนแยกออกจาก O  
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการใหเ้คร่ืองในแยกออกจาก O  
+  A   O   I:Tl2 
+ A ใช ้ I:Tl2 

+ I:Tl2ควา้นขา้งใน  O 
+ เคร่ืองในแยกออกจาก O  
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O สะอาด 
+  A   O   I:Tl3 
+ A ใช ้ I:Tl3 

+ I:Tl3ช าระ  O 
+ O สะอาด 
ขั้นตอนที ่4 
+ A ตอ้งการให ้O แยกเป็นส่วน ๆ 
+  A   O   I:Tl2   L:Tl 
+ A ดนั  I:Tl2 

+ I:Tl2เคล่ือนผา่นเน้ือของ  O 
+ O แยกออกเป็นส่วน ๆ 
+ A =   คน 
+ O  =  ไก่, เป็ด 
+ I:Tl1 =   มือ 
+ I:Tl2 =   มีด 
+ I:Tl3 =  น ้าเปล่า 
+ L:Pl =  เขียง 

 

        “ควั2” คือท าความสะอาดวตัถุดิบแลว้ใชมี้ดแยกเป็นช้ิน ๆ โดยการถอนขน ควา้นเคร่ืองในออก  
ลา้งและหัน่เป็นช้ิน ๆ วตัถุดิบท่ีน ามา “ควั2” คือไก่ 

 



 

จ่อม 
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ ท าใหดู้ดซึม 
+ สามารถเกบ็ไวรั้บประทานไดน้าน 
+ มีน ้า 
+ รสเปร้ียว 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O   I:Tl  I:Mt L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mtเพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O ดูดซึม I:Mt 
+ A  O  I:Mt 
+ A  ใส่  I:Mt ใหท้ัว่ O 
+ O ดูดซึม I:Mt 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  ปลาแกว้, ปลาซิว, กุง้ฝอย 
+ I:Tl =  มือ 
+ I:Mt  =  เกลือ ขา้วคัว่ 

 

        “จ่อม” คือท าให้วตัถุดิบคลุกเคลา้กบัเคร่ืองปรุง โดยท่ีอาหารท่ีไดส้ามารถเก็บรับประทานได้
นาน  วตัถุดิบท่ีน ามา “จ่อม” คือปลาแกว้ ปลาซิวหรือกุ้งฝอย และเคร่ืองปรุงคือเกลือและขา้วคัว่ 
อาหารท่ีไดจ้ากการ “จ่อม” คือ ปลาจ่อม และกุ้งจ่อม ตามล าดบั วิธีรับประทานปลาจ่อม หรือ กุ้ง
จ่อม จะตอ้งน าปลาหรือกุง้ท่ีผา่นการ “จ่อม” แลว้คลุกเคลา้กบัเคร่ืองปรุงดงัน้ี ตะไคร้ หอมแดง และ
กระเทียม จึงจะน ามารับประทานกบัขา้วเหนียวและผกัสดนานาชนิดได ้

  
 

 
 
 
 
 

 



 

จ่ี1 

 
+ กริยาการีต 
+ ท าใหสุ้ก 
+  ความร้อน 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ ไฟอ่อน 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 

+ A  วาง  O  บน  I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
+ A  =  คน 
+ O  =  หอมแดง, กระเทียม, พริกสด, ปลา, ปู 
 หมากล้ินฟ้า(เพกา) 
+ I:Tl  = L:Pl  =  ไฟ 

 

         “จ่ี1” คือท าให้วตัถุดิบสุกโดยใช้ “ไฟ” โดยวางวตัถุดิบไปไวบ้นถ่านไฟ แต่ทั้งน้ีตอ้งเป็นไฟ
อ่อนคือใช้ข้ีเถ้ากลบเล็กน้อยเพื่อลดความร้อนของถ่านไฟลง วตัถุดิบท่ีน ามา “จ่ี1” คือหอมแดง 
กระเทียม พริกสด ปลา เช่น ปลาช่อน ปลาหมอ ปลาตะเพียน เป็นตน้ ปู หรือหมากล้ินฟ้า(เพกา) 
และอาหารท่ีไดมี้ทั้งท่ีรับประทานไดท้นัทีและเป็นเคร่ืองปรุงท่ีน าไปประกอบอาการต่อ 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

จ่ี2 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหสุ้ก 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ ไฟแรง 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 

+ A  วาง O บน L:Pl  เหนือ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
+ A  =  คน 
+ O  =  ขา้วเหนียวน่ึงทาเกลือ (±ไข่) 
+ I:Tl   =  ไฟ 
+ L:Pl  = ตะแกรง, ไมไ้ผเ่หลาเป็นแท่ง 

 
         “จ่ี2” คือท าใหว้ตัถุดิบสุกโดยใช ้“ไฟ” คือวางวตัถุดิบไปไวเ้หนือไฟโดยใชต้ะแกรงหรือไมไ้ผ่
เหลาแท่ง ช่วยจดัต าแหน่งของวตัถุดิบ ซ่ึงความแรงของไฟเป็นไฟอ่อน วตัถุดิบท่ีน ามา “จ่ี2” คือขา้ว
เหนียวน่ึงทาเกลือและบางสูตรอาจจะอาบไข่ดว้ย อาหารท่ีไดจ้ากการ “จ่ี2” น้ีเรียกวา่ ข้าวจ่ี และ
สามารถรับประทานไดท้นัที 
        อาหารชนิดน้ีมีความส าคญัมากกบัคนในพื้นท่ีศึกษา เน่ืองจากเป็นอาหารท่ีท ารับประทานง่าย
และมีความเก่ียวขอ้งทางพระพุทธศาสนา ดงันั้นประมาณกลางเดือนสามหรือปลายเดือนสาม คือ 
หลงัวนัมาฆบูชา ชาวบา้นในพื้นท่ีน าขา้วจ่ีไปถวายแด่พระสงฆ์ และเรียกประเพณีดงักล่าววา่ บุญ
ข้าวจี่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ซอย 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้ยกเป็นส่วนเลก็ๆ 
+ น าไประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ ดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O แยกเป็นส่วนเลก็ ๆ 
+ A   O  I:Tl  L:Pl1 

+ A ดนั I:Tl 
+ I:Tl เคล่ือนผา่นเน้ือ O บน L:Pl 
+ O แยกเป็นส่วนเลก็ ๆ 
+ A  = คน 
+ O  = เน้ือววั, หอมสด, ผกัชี 
+ I:Tl  = มีด 
+ L:Pl = เขียง 

 

        “ซอย” คือแยกส่วนวตัถุดิบเป็นช้ินเล็ก ๆ โดยใช ้“มีด” เป็นอุปกรณ์ และมีภาชนะรองรับเป็น 
“เขียง” ในการแยกส่วนวตัถุดิบ อาหารท่ีไดต้อ้งน าไปประกอบอาหารต่อ มีเน้ือววั หอมสด หรือ ผกั
ซี เป็นวตัถุดิบ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

ซุบ  
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้ 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ ขลุกขลิก 
+ รสเผด็เคม็ 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A   O   I:Tl   I:Mt 
+ A  ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl  คลุกเคลา้  O และ I:Mt 
+ O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O  I:Mt L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mtเพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  หน่อไมอุ้, ดอกกระเจียวตม้ต า1,มะเขือตม้ต า1 

         ถัว่ฝักยาวตม้ต า1, ขนุนอ่อนตม้ต า1,  เห็ดฟางตม้ต า1, 
          เห็ดกระดา้งตม้ต า1, เห็ดโคนตม้ 
          ต  า1, เน้ือววัตากป้ิงตม้ฟักต า1 

+ I:Tl  =  ครกและสาก 
+ I:Mt =  พริกสดจ่ีต า1หอมแดงจ่ีต า1  พริกป่น น ้าปลา ปลาร้า 

         ตน้หอม ผกัชี ผกัชีฝร่ังใบสะระแหน่ (±ปลาแหง้ป่น) 
     (±งา) (±ปลาทูป้ิง) 
 

        “ซุบ” คือคลุกเคลา้วตัถุดิบกบัเคร่ืองปรุงเพียงอยา่งเดียวโดยใชอุ้ปกรณ์ท่ีเรียกวา่ “ครก” และ “สาก” อาหารท่ี
ไดส้ามารถรับประทานไดท้นัที มีหน่อไมอุ้,ดอกกระเจียวตม้มะเขือตม้ถัว่ฝักยาวตม้ ขนุนอ่อนตม้ เห็ดฟางตม้ เห็ด
กระด้างตม้ เห็ดโคนตม้ หรือเน้ือววัตากป้ิงตม้ฟักต า1เป็นวตัถุดิบ และมีพริกสดจ่ีต า1 หอมแดงจ่ีต า1 พริกป่น 
น ้ าปลา ปลาร้า ตน้หอม ผกัชี ผกัชีฝร่ัง ใบสะระแหน่เป็นเคร่ืองปรุง ซ่ึงบางสูตรจะเลือกใส่ปลาแหง้ป่น หรือปลาทู
ป้ิง บางสูตรก็ใส่ทั้งปลาแหง้ป่น และปลาทูป้ิง และบางสูตรก็จะใส่งาดว้ย และอาหารท่ีได ้เรียกวา่ซุบหน่อไม้ ซุบ
ดอกกระเจยีว ซุบบักเขือ (ซุบมะเขือ) ซุบบักถั่ว (ซุบถัว่ฝักยาว) ซุบบักมี ่(ซุบขนุน) ซุบเห็ด และซุบเนือ้ววั 
 



 

เซอะ 
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้ยกออกมา 
+ท าใหย้า้ยต าแหน่ง 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O แยกออกจาก L : S 
+ A   O  I:Tl  L: S 
+ A ใช ้ I:Tl   
+ I:Tl  แยก  O ออกจาก L : S 
+ O แยกออกมาจาก L : S 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O ยา้ยต าแหน่ง 
+ A   O   I:Tl  L: S   L:G 
+ A ใช ้ I:Tl   
+ I:Tl  ยา้ยต าแหน่ง O จาก L: S  ไปท่ี  L:G 
+ O ยา้ยต าแหน่งจาก L: S  ไปท่ี  L:G 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  ขา้วเหนียว 
+ I:Tl   =  มือ 
+ L:S =  น ้าเปล่า 
+ L:G =  หวด 
 

 

        “เซอะ” คือใชมื้อแยกวตัถุดิบออกมาจากน ้ าเปล่าวตัถุดิบคือขา้วสารเหนียว ทั้งน้ีค  าวา่ “เซอะ” 
เป็นขั้นตอนต่อเน่ืองจากการ “หม่า” เพื่อท าขา้วเหนียวน่ึงคือ เม่ือเอาขา้วสารเหนียวไป “หม่า (แช่) ” 
ประมาณ 1 คืนแลว้ตอ้ง “เซอะ” ขา้วสารเหนียวไปใส่หวด จึงจะท าการน่ึงเพื่อท าใหสุ้กต่อไปได ้ 
 
 
 
 

 
 

 



 

แซ่ 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหดู้ดซึม 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ ขลุกขลิก 
+ ดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O ดูดซึม I:Mt 
+ A   O  I:Tl  I:Mt  L:Pl 
+ เอา Oแช่ในI:Mt  
+ O ดูดซึม I:Mt 
+ A  = คน 
+ O  = เน้ือววัซอย 
+ I:Mt = เลือดววัสด, น ้าเพี้ย 
+ L:Pl = ถว้ย, หมอ้ 

 
 

        “แซ่” คือแช่วตัถุดิบในเคร่ืองปรุง และใช ้“ถว้ย” หรือ “หมอ้” เป็นภาชนะรองรับในการแช่
วตัถุดิบ  มีเน้ือววัซอยเป็นวตัถุดิบ และเลือดววัสด หรือน ้าเพี้ย เป็นเคร่ืองปรุงส าหรับแช่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ญวัะ 
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้ 
+ น าไปรับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ ขลุกขลิก 
+ รสดั้งเดิม 
- แรง 

    - เร็ว 
+ A ตอ้งการให ้O คลุกเคลา้กนั เบา ๆชา้ ๆ 
+ A   O   I:Tl    
+ A  ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl  คลุกเคลา้  O ชา้ ๆ เบา ๆ 
+ O คลุกเคลา้กนั 
+ A =  คน 
+ O =  ซุบ, ต าบกัหุ่ง (สม้ต า), ต  าบกัแตง (ต าแตงกวา) 
            ต  าบกัถัว่ (ต  าถัว่ฝักยาว), ต  าบกัขาม (ต ามะขาม)  
            ต  าเม่ียง 
+ I:Tl =  ครกและสาก 

      
 

        “ญวัะ” คือคลุกเคลา้วตัถุดิบกบัเคร่ืองปรุงเพียงอย่างเดียวแต่ออกแรงเบา ๆ และช้า ๆ โดยใช้
อุปกรณ์ท่ีเรียกวา่ “ครก” และ “สาก” ค าวา่ “ญวัะ” เป็นขั้นตอนหน่ึงของค าวา่  “ต า2” “บอง” “ป่น” 
และ “ซุบ” คือหลงัจากวตัถุดิบและเคร่ืองปรุงคลุกเคลา้กนัเรียบร้อยแลว้จะท าการ “ญวัะ” ต่อสักพกั
เพื่อให้อาหารไดท่ี้ หรือเม่ือตอ้งการเพิ่มเติมเคร่ืองปรุงบางอย่างลงในอาหาร ก็จะ “ญวัะ” เพื่อให้
เคร่ืองปรุงท่ีใส่เพิ่มลงไปนั้นคลุกเคลา้กบัอาหาร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
ดอง 

 
+ กริยาการีต 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้และแช่กบัเคร่ืองปรุง 
- ความร้อน 
+ เกบ็ไวรั้บประทานไดน้าน 
+มีน ้า 
+ รสเปร้ียว 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O  I:Mt L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mtเพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O คลุกเคลา้และแช่กบัเคร่ืองปรุง 
+ A   O   I:Tl  I:Mt 

+ A  ใช ้I:Tl  คลุกเคลา้  O กบั I:Mt 
+ I:Tl  คลุกเคลา้ O กบั I:Mt 
+ O  คลุกเคลา้และแช่กบั I:Mt 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  หน่อไม ้
+ I:Tl =  มือ 
+ I:Mt =  เกลือ, น ้าหม่าขา้ว (น ้าแช่ขา้ว) 
 

 

        “ดอง” คือท าใหว้ตัถุดิบคลุกเคลา้กบัเคร่ืองปรุง โดยท่ีอาหารท่ีไดส้ามารถเก็บรับประทานได้
นาน  วตัถุดิบท่ีน ามา “ดอง” คือ หน่อไม ้และเคร่ืองปรุงคือเกลือและน ้าหม่าขา้ว (น ้าแช่ขา้ว) อาหาร
ท่ีไดจ้ากการ “หมกั” คือ หน่อไม้ดอง 

 

 
 
 
 

 



 

เด็ด 
 

+ กริยาการีต 
+ ท าใหแ้ยกออกเป็นช้ิน ๆ 
- ความร้อน 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O แยกออกเป็นช้ิน ๆ 
+ A   O   I:Tl  

+ A  ใชI้:Tl  จิกO แลว้บิด 
+ I:Tl  แยก  O 
+ O  แยกออกเป็นช้ิน ๆ 
+ A  =  คน 
+ I:Tl =  มือ 
+ O  =  ผกักาดดอก (ผกักาดกวางตุง้), 
ผกัต าลึง, ผกัหวาน, ผกัขา(ชะอม) 

 

        “เด็ด” คือใชมื้อจิกวตัถุดิบแลว้บิด เพื่อแยกวตัถุดิบเป็นช้ิน ๆ วตัถุดิบคือจ าพวกผกัต่างๆ เช่น 
ผกักาดดอก (ผกักาดกวางตุง้) ผกัต าลึง ผกัหวาน หรือ ผกัขา (ชะอม) เป็นตน้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
ตม้1 

 
+ กริยาการีต 
+ ท าใหสุ้ก 
+ ความร้อน 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ มีน ้า 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O 
+ O  สุก 
+ A  =  คน 
+ O  =  น ้าปลาร้า 
+ I:Tl   =  ไฟ  
+ L:Pl  =  หมอ้ 

 

        “ตม้1” คือท าใหว้ตัถุดิบเดือดสุก โดยใชภ้าชนะรองรับคือ “หมอ้” และใช ้ “ไฟ” ท าใหว้ตัถุดิบ
เดือดสุกอาหารท่ีไดย้งัไม่สามารถรับประทานได ้แต่ตอ้งน าไปประกอบอาหารต่อซ่ึงมีน ้าปลาร้าเป็น
วตัถุดิบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ตม้2 
 

+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหเ้ดือด 
+ ท าใหสุ้ก 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ มีน ้า  
+ รสดั้งเดิม 
+ น ้ามาก 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O1เดือด 
+ A   O1   I:Tl1   L:Pl 

+ A  ใช ้I:Tl1 

+ I:Tl1 ส่งความร้อนไปยงั  O1 
+ O1 เดือด 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O2สุก 
+ A   O2   I:Tl2   L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl2 

+ I:Tl2 ส่งความร้อนไปยงั  O2 
+ O2 สุก 
 
+ A  =  คน 
+ O1 =  น ้าเปล่า 
+ O2 =  มะเขือ,บวบ, น ้าเตา้, ผลแตงโมอ่อน, ผลฟักทองอ่อน 

    ผกัข้ีเหลก็, ไข่ 
+ I:Tl1 =  ไฟ  
+ I:Tl2 = O1 + I:Tl1   =  ไฟ น ้าเปล่า 
+ L:Pl  =  หมอ้ 

 

        “ตม้2” คือท าใหว้ตัถุดิบสุกในน ้าเดือด โดยใชภ้าชนะรองรับคือ  “หมอ้” และใช ้“ไฟ” ท าใหน้ ้า
เดือด อาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานไดท้นัที ซ่ึงมีมะเขือ บวบน ้าเตา้ ผลแตงโมอ่อน ผลฟักทอง
อ่อน ผกัข้ีเหล็กหรือไข่ เป็นวตัถุดิบ 

 
 
 
 
 

 



 

ตม้3.1 

+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหเ้ดือด 
+ ท าใหสุ้ก 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ มีน ้า 
+ รสเคม็ 
+ น ้านอ้ย 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O1เดือด 
+ A   O1   I:Tl   L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O1 
+ O1 เดือด 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O2สุก 
+ A   O2   I:Tl   I:Mt1   L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl ส่งความร้อนไปยงั  O2 
+ O2 สุก 
 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O2มีรสชาติ 
+ A   O2  I:Mt2  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt2ลงใน O2 

+ I:Mt2เพิ่มรสชาติให ้ O2 
+ O2 มีรสชาติ 
 
+ A  =  คน 
+ O1 = I:Mt1= น ้าเปล่า 
+ O2 =  เน้ือววัหัน่ 
+ I:Tl   =  ไฟ  
+ I:Mt2 = ใบมะกรูด ตะไคร้ เกลือ 
+ L:Pl  = หมอ้ 

 

        “ตม้3.1” คือท าใหว้ตัถุดิบสุกในน ้ าเดือดและใส่เคร่ืองปรุงเพ่ือเพ่ิมรสชาติ ใชน้ ้ าในการตม้นอ้ย โดยใชภ้าชนะ 
“หมอ้” และใช ้“ไฟ” ท าให้น ้ าเดือด ซ่ึงมีเน้ือววัหั่นเป็นวตัถุดิบ และใบมะกรูด ตะไคร้และเกลือ เป็นเคร่ืองปรุง 
อาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานไดท้นัทีและขลุกขลิก ซ่ึงเนือ้ต้ม ท่ีได ้จะรับประทานกบัน ้ าจ้ิมแจ่ว 
 



 

ตม้3.2 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหเ้ดือด 
+ ท าใหสุ้ก 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ มีน ้า 
+ รสเผด็เปร้ียวเคม็ 
+ น ้ามาก 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O1เดือด 
+ A   O1   I:Tl   L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O1 
+ O1 เดือด 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O2สุก 
+ A   O2   I:Tl   I:Mt1   L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl ส่งความร้อนไปยงั  O2 
+ O2 สุก 
 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O2มีรสชาติ 
+ A   O2 I:Mt2  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt2ลงใน O2 

+ I:Mt2เพิ่มรสชาติให ้ O2 
+ O2 มีรสชาติ 
 
+ A  =  คน 
+ O1 = I:Mt1=  น ้าเปล่า 
+ O2 =  ปลาช่อน, ปลานิล, ปลาสวาย, ปลาคา้ว, ปลาดุก,  

    ปลาชะโด, ไก่ 
+ I:Tl   =  ไฟ  
+ I:Mt2 =  พริกสด  ข่า  ตะไคร้  หอมสด  ใบมะกรูดเกลือ 
     ผกัอีตู่(ผกัแมงลกั) ใบมะขาม ใบหม่อน  
+ L:Pl  =  หมอ้ 

 
 



 

        “ตม้3.2” คือท าใหว้ตัถุดิบสุกในน ้ าเดือดและใส่เคร่ืองปรุงเพื่อเพิ่มรสชาติ  ใชน้ ้ าในการตม้เยอะ 
โดยใชภ้าชนะรองรับคือ “หมอ้” และใช ้“ไฟ” ท าให้น ้ าเดือดซ่ึงมีปลาช่อน ปลานิล ปลาสวาย ปลา
คา้ว ปลาดุก ปลาชะโดหรือไก่ เป็นวตัถุดิบ และพริกสด  ข่า  ตะไคร้  หอมสด  ใบมะกรูด ผกัอีตู่ 
(ผกัแมงลกั) ใบมะขามและใบหม่อนเป็นเคร่ืองปรุง อาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานไดท้นัทีและ
เรียกวา่ ต้มปลา และต้มไก่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ตาก 
 

+ กริยาการีต 
+ ท าใหแ้หง้ 
- ความร้อน 
+ เกบ็ไวรั้บประทานไดน้าน 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O แหง้ 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 

+ A แผ ่O  

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั O 
+ O แหง้ 
+ A  =  คน 
+ O  =  ปลา, เน้ือหมู, เน้ือววั, กุง้ฝอย 
     พริก 
+ I:Tl   =  แสงแดด 
+ L:Pl  = เขิง, กระดง้ 

 

        “ตาก” คือท าให้วตัถุดิบแห้งด้วยแสงแดด วตัถุดิบคือปลา เช่น ปลาช่อน ปลาตะเพียน ปลา
สร้อย หรือ ปลาหมอเป็นตน้เน้ือหมู เน้ือววักุง้ฝอย  หรือพริก ทั้งน้ีการ “ตาก” เป็นการถนอมอาหาร
อยา่งหน่ึงอีกดว้ย แต่ก่อนจะน าวตัถุดิบจ าพวกเน้ือสัตวไ์ปรับประทานตอ้งท าใหสุ้กเสียก่อน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ต า1 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้หลกละเอียด 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O แหลกละเอียด 
+ A   O   I:Tl 
+ A ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl  บด  O 
+ O แหลกละเอียด 
+ A  =  คน 
+ O  =  1. เคร่ืองปรุง  พริกสด,พริกแหง้,พริกจ่ี, 

        ขา้วคัว่,กระเทียม,กระเทียมจ่ี,หอมแดง, 
        หอมแดงจ่ี, ข่า, ตะไคร้1, กระชาย, 

             กระชายตม้, งา, ปลาแหง้ 
2. วตัถุดบิ พริกสด,กระเทียม, ข่า, ตะไคร้ 
         ปูนา, เน้ือปลาน่ึง,เน้ือปลายา่ง, 
         เน้ือปลาตม้,เน้ือกบตม้, ขา้วเหนียว 
         ขา้วเหนียวน่ึง, ดอกกระเจียวตม้ 
         มะเขือตม้, ถัว่ฝักยาวตม้, ขนุนอ่อนตม้ 
         เห็ดฟางตม้, เห็ดกระดา้งตม้, เห็ดโคนตม้ 

+ I:Tl  =  ครกและสาก, ครกกระเด่ือง 
 

        “ต า1” คือท าให้วตัถุดิบแหลกละเอียดเพียงอย่างเดียวโดยใช้อุปกรณ์ท่ีเรียกว่า “ครก” และ 
“สาก” แต่ส าหรับวตัถุดิบบางชนิดเช่น ข้าวเหนียวน่ึง จะใช้อุปกรณ์  “ครก”  ท่ีเรียกว่า “ครก
กระเด่ือง” ซ่ึงวตัถุดิบท่ีไดห้ลงัจากเสร็จส้ินกริยายงัไม่สามารถน าไปรับประทานไดแ้ต่ตอ้งน าไป
ประกอบอาหารต่อ เช่น พริกขา้วคัว่ หรือกระเทียม เป็นตน้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ต า2.1 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้หลกละเอียด 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้ 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ ขลุกขลิก 
+ รสเผด็เปร้ียวเคม็ 
 
ขั้นตอนที ่1  
+ A ตอ้งการให ้O แหลกละเอียด 
+  A   O   I:Tl    
+ A ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl บด O 
+ O แหลกละเอียด 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+  A   O   I:Tl   I:Mt 
+ A ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl คลุกเคลา้ O และ I:Mt 
+ O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O   I:Mt  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
+ A  =    คน 
+ O  =    พริกสด กระเทียม 
+ I:Tl = L:Pl =    ครกและสาก 
+ I:Mt  =    น ้ามะนาว น ้าปลา 

 

        “ต า2.1” คือท าให้วตัถุดิบแหลกละเอียด แลว้คลุกเคลา้กบัเคร่ืองปรุง โดยใช้อุปกรณ์ท่ีเรียกว่า 
“ครก” และ “สาก” อาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานไดท้นัที ซ่ึงมีพริกและกระเทียมเป็นวตัถุดิบ มี
น ้ามะนาวและน ้าปลาเป็นเคร่ืองปรุง และอาหารท่ีไดจ้ากค าวา่ “ต า2.1” เรียกวา่ แจ่วบักพริกดิบ (แจ่ว
พริกสด) 
 



 

ต า2.2 
 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้หลกละเอียด 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้ 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ ขลุกขลิก 
+ รสเผด็เปร้ียวเคม็ 

 
ขั้นตอนที ่1  
+ A ตอ้งการให ้O แหลกละเอียด 
+  A   O   I:Tl    
+ A ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl บด O 
+ O แหลกละเอียด 

 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+  A   O   I:Tl   I:Mt 
+ A ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl คลุกเคลา้ O และ I:Mt 
+ O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 

 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O   I:Mt  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
+ A  =   คน 
+ O  =   ข่า ตะไคร้ 
+ I:Tl = L:Pl =   ครกและสาก 
+ I:Mt  =   พริกสดต า1กระเทียมต า1   น ้าปลา 

          น ้ามะขามเปียก น ้ามะนาว  
          ปลาร้า (±มดแดง) 
 

        “ต า2.2” คือท าใหว้ตัถุดิบแหลกละเอียด แลว้คลุกเคลา้กบัเคร่ืองปรุง โดยใชอุ้ปกรณ์ “ครก” และ “สาก” อาหาร
ท่ีได้สามารถรับประทานได้ทันที มีข่าและตะไคร้เป็นวตัถุดิบ และมีพริกสดต า1 กระเทียมต า1 น ้ าปลา น ้ า
มะขามเปียก น ้ ามะนาว และปลาร้าเป็นเคร่ืองปรุง และบางสูตรใส่ตวัมดแดงสดดว้ย อาหารท่ีไดเ้รียกวา่ ต าเมีย่ง 
 



 

ต า2.3 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้หลกละเอียด 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้ 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ ขลุกขลิก 
+ รสเผด็เปร้ียวเคม็ 
 
ขั้นตอนที ่1  
+ A ตอ้งการให ้O แหลกละเอียด 
+  A   O   I:Tl    
+ A ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl บด O 
+ O แหลกละเอียด 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+  A   O   I:Tl   I:Mt 
+ A ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl คลุกเคลา้ O และ I:Mt 
+ O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O   I:Mt  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
+ A  =   คน 
+ O =   มะขาม 
+ I:Tl=L:Pl =   ครกและสาก 
+ I:Mt  =   พริกสดต า1กระเทียมต า1น ้าปลา 

           ปลาร้า (±ปูนา) 
 
  

        “ต า2.3” คือท าให้วตัถุดิบแหลกละเอียดแลว้คลุกเคลา้ให้เขา้กนักบัเคร่ืองปรุง โดยใชอุ้ปกรณ์ท่ี
เรียกวา่ “ครก” และ “สาก” อาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานไดท้นัที ซ่ึงมีมะขามเป็นวตัถุดิบ และมี
พริกสดต า1กระเทียมต า1น ้าปลาและปลาร้าเป็นเคร่ืองปรุง และบางสูตรใส่ปูนาลงไปในอาหารชนิด
น้ีดว้ย อาหารท่ีไดจ้ากค าวา่ “ต า2.3” เรียกวา่ ต าบักขาม (ต ามะขาม) 



 

ต า3 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้ 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ ขลุกขลิก 
+ รสเผด็เปร้ียวเคม็ 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A   O   I:Tl   I:Mt 
+ A  ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl  คลุกเคลา้  O และ I:Mt 
+ O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A  O  I:Mt  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  มะละกอ, แตงกวา, ถัว่ฝักยาว 
+ I:Tl= L:Pl =  ครกและสาก 
+ I:Mt =  พริกสดต า1กระเทียมต า1  มะกอกสุก  

         น ้ามะขามเปียก น ้ามะนาว น ้าปลา 
         ปลาร้า มะเขือเทศ (±ปูนา) 
 

      “ต า3” คือคลุกเคลา้วตัถุดิบกบัเคร่ืองปรุง โดยใช้อุปกรณ์ท่ีเรียกว่า “ครก” และ “สาก” เท่านั้น
และอาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานไดท้นัทีซ่ึงมีมะละกอ แตงกวาหรือถัว่ฝักยาวเป็นวตัถุดิบ และมี
พริกสดต า1 กระเทียมต า1 มะกอกสุก น ้ ามะขามเปียก น ้ ามะนาว น ้ าปลา ปลาร้า และมะเขือเทศเป็น
เคร่ืองปรุง และบางสูตรใส่ปูนาลงไปในอาหารชนิดน้ีดว้ย อาหารท่ีไดจ้ากค าว่า เรียกว่า ต าบักหุ่ง 
(ส้มต า) ต าบักแตง (ต าแตงกวา) ต าบักถั่ว (ต าถัว่ฝักยาว) 
 
 

 
 



 

ทอด 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหสุ้ก 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 

+ A  ใช ้I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
+ A  =  คน 
+ O  =  ไข่, ปลา, เน้ือหมูตาก, เน้ือววัตาก 
+ I:Tl   =  ไฟ น ้ามนั 
+ L:Pl  = กระทะ 

 

        “ทอด” คือใช้ ไฟและน ้ ามนัท าให้วตัถุดิบสุกในกระทะ อาหารท่ีไดเ้รียกว่า ทอดไข่ ทอดปลา 
และทอดเนือ้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

ทาว 
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้ยกออกมา 
+ท าใหย้า้ยต าแหน่ง 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 

 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O แยกออกจาก L : S 
+ A   O   I:Tl   L: S 
+ A  ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl  แยก  O ออกจาก L : S 
+ O แยกออกมา 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O ยา้ยต าแหน่ง 
+ A   O   I:Tl   L: S   L:G 
+ A  ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl ยา้ยต าแหน่ง O จาก L: S  ไปท่ี  L:G 
+ O ยา้ยต าแหน่งจาก L: S  ไปท่ี  L:G 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  วตัถุดิบ เช่น ผกัตม้ ปลาตม้ , เน้ือตม้ 
+ I:Tl  =  มือ, บ่วง(ชอ้น) , ไมพ้าย 
+ L:S =  น ้าร้อน 
+ L:G =   จาน, ถาด 

 
 

        “ทาว” คือใชมื้อบ่วง(ชอ้น) หรือไมพ้ายแยกวตัถุดิบออกมาจากน ้ าร้อน วตัถุดิบจะเป็นพวกของ
ตม้ เช่น ผกัตม้ ปลาตม้ หรือเน้ือตม้ เป็นตน้    
 

 
 
 
 
 



 

บอง 

 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้หลกละเอียด 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ เกบ็ไวรั้บประทานไดน้าน 
+ แหง้ 
+ รสเผด็เคม็ 
 
ขั้นตอนที ่1  
+ A ตอ้งการให ้O แหลกละเอียด 
+  A   O   I:Tl    
+ A ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl บด O 
+ O แหลกละเอียด 

 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O   I:Mt  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 

 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+  A   O   I:Tl   I:Mt 
+ A ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl คลุกเคลา้ O และ I:Mt 
+ O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A  =   คน 
+ O  =   เน้ือปลาร้า  
+ I:Tl = L:Pl=   ครกและสาก 
+ I:Mt  =   พริกแหง้ต า1 หอมแดงต า1น ้ามะขามเปียก  

ใบมะกรูดกระเทียมต า1 ข่าต า1 ตะไคร้ต า1 

     (±ปลายา่ง)  

        “บอง” คือท าให้วตัถุดิบแหลกละเอียด แลว้คลุกเคลา้กบัเคร่ืองปรุง โดยใชอุ้ปกรณ์ท่ีเรียกว่า “ครก” และ 
“สาก” อาหารท่ีไดส้ามารถเก็บไวรั้บประทานไดน้าน มีเน้ือปลาร้าเป็นวตัถุดิบ และมีพริกแห้งต า1 หอมแดงต า1 น ้ า
มะขามเปียก ใบมะกรูด กระเทียมต า1  ข่าต า1  และตะไคร้ต า1  หรือบางสูตรก็ใส่ปลายา่งเป็นเคร่ืองปรุง และอาหาร
ท่ีไดจ้ากค าวา่ “บอง” เรียกวา่ ปลาแดกบอง (แจ่วบอง) 



 

บีบ1 

 
+ กริยาการีต 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้เป็นเน้ือเดียวกนั 
- ความร้อน 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้ O และ I : Mt คลุกเคลา้ 
       เป็นเน้ือเดียวกนั 
+ A   O    I:Tl  I : Mt   
+ A  ใช ้I:Tl 
+ I:Tl  ขย  า  O และ I : Mt ซ ้ าๆ เขา้ดว้ยกนั  
+ O และ I : Mt คลุกเคลา้เป็นเน้ือเดียวกนั 
+ A  =  คน 
+ O  =  แป้งขา้วเหนียว 
+ I:Tl =  มือ 
+ I:Mt  =  น ้าอุ่น  

 

        “บีบ1” คือขย  าวตัถุดิบซ ้ า ๆ เพื่อท าให้วตัถุดิบคลุกเคลา้เป็นเน้ือเดียวกนั วตัถุดิบเป็นแป้งขา้ว
เหนียว ทั้งน้ีตอ้งผสมวตัถุดิบกบัน ้าอุ่นเสียก่อนเพื่อใหง่้ายต่อการคลุกเคลา้แต่ค าวา่ “บีบ1” บางคร้ังก็
พดูวา่ “คั้น3” จึงถือวา่เป็นวธีิการเดียวกนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

บีบ2.1 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหล้ะเอียดมากข้ึน 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการ  O ละเอียดมากข้ึน 
+ A   O    I : Tl   
+ A  ขย  าและดนั  O ทะลุ I : Tl 
+ I:Tl เปล่ียนขนาด O 
+ O ละเอียดมากข้ึน 
+ A  =  คน 
+ O  =  กอ้นแป้ง 
+ I: Tl = ผา้แยง่ (ผา้บาง ๆ) 

 

        “บีบ2.1” คือขย  าและดนัวตัถุดิบใหท้ะลุผา่นผา้แหยง่ เพื่อให้วตัถุดิบละเอียดมากข้ึน โดยวตัถุดิบ
คือกอ้นแป้ง  ทั้งน้ีค  าวา่ “บีบ2.1” เป็นขั้นตอนหน่ึงของการท า เส้นขนมจีน คือเม่ือ “บีบ1” หรือ “คั้น

3”แป้งขา้วเหนียวกบัน ้าอุ่นจนไดท่ี้แลว้ จะน ากอ้นแป้งนั้นไปใส่ใน ผ้าแย่ง แลว้ “บีบ2.2” ให้กอ้นแป้ง
ทะลุ ผ้าแย่งออกมา หลงัจากนั้นจะไดก้อ้นแป้งท่ีมีความละเอียดมากข้ึน และพร้อมท่ีจะน าไปท าเส้น
ขนมจีนต่อไปได ้
        ผ้าแย่ง คือ ผา้ฝ้ายทอมือ มีลกัษณะเป็นตาข่ายคลา้ยมุง้ ปัจจุบนัชาวบา้นในพื้นท่ีไม่ใช ้ผ้าแย่ง 
แลว้เน่ืองจากเส้นขนมจีนมีวิธีท าท่ีละเอียดซบัซ้อน ดงันั้นชาวบา้นมะค่าจึงไปซ้ือเส้นขนมจีนท่ีท า
ส าเร็จแล้วจากตลาดและการท าเส้นขนมจีนทุกวนัน้ีใช้เคร่ืองจกัรท าแทนเกือบทุกขั้นตอน จึงไม่
ปรากฏการท าเส้นขนมจีนรับประทานเองภายในครัวเรือน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

บีบ2.2 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหเ้ป็นเสน้ 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้ O เป็นเสน้ 
+ A   O    I : Tl   
+ A  ขย  าและดนั  O ทะลุ I : Tl 
+ I:Tl เปล่ียนรูปทรง O 
+ O เป็นเสน้ 
+ A  =  คน 
+ O  =  กอ้นแป้ง 
+ I: Tl = เฝียน(แผน่เหลก็มีรู) 

 

         “บีบ2.2” คือขย  าและดนัวตัถุดิบให้ทะลุผา่น เฝียน เพื่อให้วตัถุดิบเป็นเส้น โดยวตัถุดิบคือกอ้น
แป้ง ทั้งน้ีค  าว่า “บีบ2.2” เป็นขั้นตอนหน่ึงของการท า เส้นขนมจีน ต่อเน่ืองจาก “บีบ2.1” คือเม่ือได้
กอ้นแป้งท่ีมีความละเอียดพอแลว้ จะน ากอ้นแป้งนั้นใส่ เฝียน แลว้ “บีบ2.2” ให้กอ้นแป้งทะลุ เฝียน 
ออกมา หลังจากนั้นก้อนแป้งจะกลายเป็นเส้น และจะตอ้งผ่านขั้นตอนต่อไปอีกเพื่อให้ได้เส้น
ขนมจีน 
        เฝียน ท ามาจากผา้ฝ้ายทอมือ (หรือบางบา้นเรียก ผา้ดา้ยดิบ)  ท่ีมีลกัษณะคลา้ยผา้ขาวมา้และมี
ช่องตรงกลางเพื่อใส่แผน่โลหะเจาะรูเล็ก ๆ (เม่ือก่อนใช้ฝากระป๋องนมขน้เจาะรู) เม่ือบีบ3ให้กอ้น
แป้งทะลุ เฝียน ออกมากอ้นแป้งจะทะลุบริเวณท่ีเป็นแผ่นโลหะเจาะรูแลว้ท าให้กอ้นแป้งดงักล่าว
เปล่ียนสภาพเป็นเส้น ปัจจุบนัชาวบา้นในพื้นท่ีไม่ใช ้เฝียน แลว้ เหตุผลเดียวกนักบั ผ้าแย่ง คือเส้น
ขนมจีนมีวธีิท าท่ีละเอียดซบัซอ้น ดงันั้นชาวบา้นในพื้นท่ีจึงซ้ือเส้นขนมจีนจากตลาด  
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ป่น 

 
                      + กริยาการีต 

- ความร้อน 
+ ท าใหแ้หลกละเอียด 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ ขลุกขลิก 
+ รสเผด็เคม็ 
 
ขั้นตอนที ่1  
+ A ตอ้งการให ้O แหลกละเอียด 
+  A   O   I:Tl    
+ A ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl บด O 
+ O แหลกละเอียด 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O   I:Mt  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 

 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+  A   O   I:Tl   I:Mt 
+ A ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl คลุกเคลา้ O และ I:Mt 
+ O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
 
+ A =   คน 
+ O  =   เน้ือปลาทูตม้, เน้ือปลาช่อนตม้, 

          เน้ือปลาเขง็(ปลาหมอ)ตม้,เน้ือกบตม้ 
+ I:Tl = L:Pl=   ครกและสาก 
+ I:Mt  =   พริกสดจ่ีต า1  หอมแดงจ่ีต า1   

          กระเทียมจ่ีต า1น ้าปลา ปลาร้า 
  

         “ป่น” คือท าให้วตัถุดิบแหลกละเอียด แลว้คลุกเคลา้กบัเคร่ืองปรุง โดยใช้อุปกรณ์ท่ีเรียกว่า 
“ครก” และ “สาก” อาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานได้ทนัที มีเน้ือปลาทูตม้ เน้ือปลาช่อนตม้เน้ือ
ปลาหมอตม้ เน้ือปลาเขง็ตม้หรือเน้ือกบตม้เป็นวตัถุดิบ และมีพริกสดจ่ีต า1 หอมแดงจ่ีต า1 กระเทียมจ่ี
ต า1 น ้าปลา และปลาร้าเป็นเคร่ืองปรุง และอาหารท่ีไดเ้รียกวา่ ป่นปลา และ ป่นกบ 



 

ปอก 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหเ้ปลือกหุม้แยกออก 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการเปลือกหุม้O แยกออก 
+ A   O   I:Tl    

+ A ใช ้I:Tl แยกเปลือกหุม้ออกจาก O 

+ I:Tl แยกเปลือกหุม้ออกจากO  
+ เปลือกหุม้แยกออกจาก O   
+ A  =  คน 
+ O  =  หน่อไม,้ มะละกอ, แตงกวา, ฟัก 
+ I:Tl   =  มือ, มีด 

 

        คือท าให้เปลือกหุ้มวตัถุดิบแยกออกไปโดยใช้มือ หรือมีด วตัถุดิบคือหน่อไม ้มะละกอ หรือ
ฟักการ “ปอก” เป็นการเตรียมวตัถุดิบเพื่อน าไปท าอาหารต่อ เช่น ส้มต า อุหน่อไม ้เป็นตน้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ป้ิง 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหสุ้ก 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ ไฟปานกลาง 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 

+ A  วาง O บน L:Pl  เหนือ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
+ A  =  คน 
+ O  =  ไก่,หมู, เน้ือววั, ปลา, แย,้ เห็ด 
+ I:Tl   =  ไฟ 
+ L:Pl  =  ตะแกรง, ไมหี้บ 

 
         “ป้ิง” คือท าใหว้ตัถุดิบสุกโดยใช ้“ไฟ” คือวางวตัถุดิบไปไวเ้หนือไฟ โดยใชต้ะแกรงหรือไม้
หีบ (ไมไ้ผผ่า่ซีกซ่ึงจะหนีบวตัถุดิบไวไ้ด)้ ช่วยจดัต าแหน่งของวตัถุดิบ ซ่ึงความแรงของไฟเป็นไฟ
ปานกลาง วตัถุดิบท่ีน ามา “ป้ิง” คือไก่หมู เน้ือววั ปลา แย ้หรือเห็ด อาหารท่ีไดจ้ากการ “ป้ิง” น้ี
เรียกวา่ เรียกวา่ ป้ิงไก่ ป้ิงหมู ป้ิงเนือ้ ป้ิงปลา ซ่ึงสามารถรับประทานไดท้นัที แต่ส าหรับเห็ดและแย้
ท่ีป้ิงแลว้จะยงัไม่สามารถรับประทานไดแ้ต่ตอ้งน าไปประกอบอาหารต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ผดั 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหสุ้ก 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ ขลุกขลิก 
+ รสเผด็เคม็ 

 
    ขั้นตอนที ่1 

+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 

+ A  ใช ้I:Tl ท าให้O สุก 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O   I:Mt   L:Pl 

+ A  ใส่ I:Mt ลงในO  

+ I:Mtท าใหO้ มีรสชาติ 
+ O มีรสชาติ 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  ผกับุง้ 
+ I:Tl = ไฟ 
+L:Pl  =  กระทะ 
+ I:Mt = พริกสด, กระเทียม, น ้าปลา, น ้ามนัหอย,  
 น ้าตาล 
  

         “ผดั” คือใช้ไฟและน ้ ามนัท าให้วตัถุดิบสุกและท าให้มีรสชาติในกระทะ อาหารท่ีได ้เรียกว่า 
ผดัผกับุ้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

เผา1 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหถู้กห่อหุม้ 
+ ท าใหสุ้ก 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ ไฟแรง 

 
    ขั้นตอนที ่1 

+ A ตอ้งการให ้O ถูกห่อหุม้ 
+ A   O   I:Tl1 

+ A  ใช ้I:Tl1 

+ I:Tl1 ห่อหุม้  O  
+ O  ถูกห่อหุม้ 
 

    ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl2   L:Pl 

+ A  วาง O  บน  I:Tl2 

+ I:Tl2 ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  ปลาช่อน, ปลานิล, มนั, เผือก 
+ I:Tl1 = ใบตอง, โคลน 
+ I:Tl2 =  ไฟ 
+L:Pl  =  ใบตอง, โคลน 

 
 

         “เผา1” คือท าให้วตัถุดิบสุกโดยใช้ “ไฟ” คือวางวตัถุดิบไปไวใ้นไฟแรง โดยวตัถุดิบท่ีน ามา 
“เผา1” ตอ้งมีใบตองหรือโคลนห่อหุ้มไวก่้อน วตัถุดิบท่ีน ามา “เผา1” คือปลาช่อน ปลานิล มนั หรือ
เผอืก  

 
 
 
 
 

 
 



 

เผา2 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหถู้กบรรจุ 
+ ท าใหสุ้ก 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ ไฟแรง 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O บรรจุใน L:Pl 
+ A   O    L:PlI:Tl1 

+ A  กรอก  O  ใส่  L:Pl 

+ O  ถูกบรรจุใน L:Pl 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl1  I:Tl2   L:Pl 

+ A  วาง O  บน  I:Tl2 

+ I:Tl2 ส่งความร้อนไปยงั  O 
+ O  สุก 
 
+ A  =  คน 
+ O =  ขา้วเหนียว เกลือ กะทิ น ้าตาล 
 หรือน ้าออ้ย (±ถัว่) (±เผือก) 
+ I:Tl1 =  มือ 
+ I:Tl2 =  ไฟ 
+ L:Pl  =  กระบอกไมไ้ผ ่

 
 

          “เผา2” คือท าให้วตัถุดิบสุกโดยใช้ “ไฟ” คือวางวตัถุดิบไปไวใ้นไฟแรง โดยวตัถุดิบท่ีน ามา 
“เผา” ตอ้งมีกระบอกไมไ้ผห่่อหุ้มไวก่้อน วตัถุดิบท่ีน ามา “เผา1” คือเหนียว เกลือ กะทิ และน ้ าตาล
หรือน ้ าออ้ย ซ่ึงบางสูตรก็ใช้ถัว่หรือเผือกผสมลงไปดว้ยอาหารท่ีเกิดจากการ “เผา2” เรียกว่า ข้าว
หลาม 
 
 
 
 
 
 



 

     ฝัด 
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้ยกออกจากกนั 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O แยกออกจากกนั 
+ A   O   I:Tl    
+ A  สะบดั  I:Tl ข้ึนลง 
+ I:Tl  แยก O ออกจากกนั 
+ O แยกออกจากกนั 
+ A  =  คน 
+ O  =  เมลด็ขา้ว, เมลด็ถัว่ลิสงคัว่ 
+ I:Tl  =  กระดง้ 

 

          “ฝัด” คือสะบดักระดง้ข้ึนลงเพื่อแยกวตัถุดิบออกจากกนั วตัถุดิบอาจจะเป็นเมล็ดขา้วหรือ
เมล็ดถัว่ลิสงคัว่ ซ่ึงค าว่า“ฝัด”เป็นกระบวนการหน่ึงท่ีท าให้ขา้วสารแยกออกจากขา้วเปลือก และ
ปลายข้าว หลังจากต าด้วยครกกระเด่ืองหรือครกต าข้าวส่ิงท่ีเหลือในกระด้งคือข้าวสาร ส่วน
ขา้วเปลือกและปลายขา้วจะกระเด็นออกไปและส าหรับถัว่ลิสงคัว่ก็จะแยกออกจากเปลือกเพื่อน าไป
เป็นวตัถุดิบต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ฝาน 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหเ้ป็นช้ินบาง ๆ 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O เป็นช้ินบาง ๆ 
+ A   O   I:Tl    
+ A  ดนัI:Tl เฉือนผา่นเน้ือ O 
+ I:Tl เฉือนผา่นเน้ือ  O   
+ O เป็นช้ินบาง ๆ 
+ A  =  คน 
+ O  =  มะละกอ. มะม่วง, แตงกวา 
+ I:Tl  =  มีด 
 

         คือใชมี้ดเฉือนเน้ือวตัถุดิบ เพื่อท าให้เป็นเส้นวตัถุดิบคือมะละกอมะม่วง แตงกวา การ “ฝาน” 
เป็นการเตรียมวตัถุดิบเพื่อน าไปต า3 ต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ฟัก 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้หลกละเอียด  
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O แหลกละเอียด 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 
+ A  ดนั  I:Tl ถ่ี ๆ 
+ I:Tl  เคล่ือนผา่นเน้ือ  O  บน L:Pl ถ่ี ๆ  
+ O แยกแหลกละเอียด  
+ A  =  คน 
+ O  =  เน้ือหมู, เน้ือววั, ไก่, ปลา, กบ, แยป้ิ้ง 
+ I:Tl  =  มีด 
+ L:Pl =  เขียง 

 
 

          “ฟัก” คือใชมี้ดสับวตัถุดิบถ่ี ๆ เพื่อท าให้วตัถุดิบแหลกละเอียด โดยมีเขียงเป็นภาชนะรองรับ
วตัถุดิบคือเน้ือหมู เน้ือววั ไก่ ปลากบ หรือแยป้ิ้ง   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ลวก 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหสุ้ก 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 

+ A  แช่  O ใน  I:Tl  

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
+ A  =  คน 
+ O  =  ผกัต าลึง, ผกักาดดอก (ผกักาดกวางตุง้), 
     ยอดตน้บวบ, ยอดตน้ฟักทอง, ผกัหวาน, 
     ผกัไส่ (มะระข้ีกา) 
+ I:Tl   =  น ้าร้อน 
+ L:Pl  =  หมอ้น่ึง 

 

          “ลวก” คือท าให้วตัถุดิบสุกอย่างโดยใช้“น ้ าร้อน” โดยแช่วตัถุดิบผ่านน ้ าร้อนประมาณ 3-5 
นาที อาหารท่ีได้ก็สามารถรับประทานได้ทนัที วตัถุดิบท่ีน ามา “ลวก” คือผกัต าลึง ผกักาดดอก 
(ผกักาดกวางตุง้) ยอดตน้บวบ ยอดตน้ฟักทอง ผกัหวานหรือผกัไส่ (มะระข้ีกา)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ลาบ1.1 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้กนั 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสเผด็เปร้ียวขม 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O   I:Mt  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 

 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A   O   I:Tl   I:Mt   L:Pl 
+ A  ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl  คลุกเคลา้  O และ I:Mt 
+ O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A  =  คน 
+ O  =  เน้ือววัฟัก, เน้ือควายฟัก 
+ I:Tl  =  บ่วง (ชอ้น), บ่วงใหญ่ (ทพัพี), ไมพ้าย 
+ I:Mt =  หอมแดง ขา้วคัว่ ใบมะกรูด  ผกัชี  ตน้หอม  

         สะระแหน่ เกลือ น ้าปลา พริกป่น น ้าดี 
         น ้าเพี้ย พริกสด ใบหมากเวอ่ (ใบมะงั้วหรือ 

    สม้ซ่า) 
    + L:Pl  =  ถว้ย, หมอ้ 
 

          “ลาบ1.1” คือคลุกเคลา้วตัถุดิบให้เขา้กนักบัเคร่ืองปรุงเพียงอยา่งเดียว โดยใชอุ้ปกรณ์ท่ีเรียกว่า 
“บ่วง (ช้อน)” “บ่วงใหญ่ (ทพัพี)” หรือ “ไมพ้าย” และมีภาชนะรองรับอาจจะเป็น “ถ้วย” หรือ 
“หมอ้” ก็ได ้อาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานไดท้นัทีและดิบ ซ่ึงมีเน้ือววัฟักหรือเน้ือควายฟักเป็น
วตัถุดิบ และหอมแดง ขา้วคัว่ ใบมะกรูด  ผกัชี ตน้หอม ใบสะระแหน่ เกลือ น ้ าปลา พริกป่น น ้ าดี 
น ้ าเพี้ ย พริกสดและใบหมากเว่อ (ใบมะงั้วหรือส้มซ่า) เป็นเคร่ืองปรุง และอาหารท่ีได้จากค าว่า 
“ลาบ1.1” เรียกวา่ ลาบงัว (ลาบววั) ลาบควาย เป็นอาหารดิบ แตกต่างจาก ก้อยงัว (กอ้ยววั) คือ ลาบงัว 
(ววั) และลาบควาย  จะไม่ใส่น ้ามะนาวหรือน ้าหมากเวอ่ (น ้ามะงั้วหรือส้มซ่า) เป็นอนัขาด 
 



 

ลาบ1.2 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้กนั 
+ แหง้ 
+ รสเผด็เปร้ียวขม 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O   I:Mt  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A   O   I:Tl   I:Mt   L:Pl 
+ A  ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl  คลุกเคลา้  O และ I:Mt 
+ O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  เน้ือววัฟัก, เน้ือควายฟัก 
+ I:Tl  =  บ่วง (ชอ้น), บ่วงใหญ่ (ทพัพี), ไมพ้าย 
+ I:Mt =  หอมแดง ขา้วคัว่ ใบมะกรูด  ผกัชี  ตน้หอม  

         สะระแหน่ เกลือ น ้าปลา พริกป่น น ้าดี 
         น ้าเพี้ย พริกสด ใบหมากเวอ่ (ใบมะงั้วหรือ 

สม้ซ่า)เลือดสด 
    + L:Pl  =  ถว้ย, หมอ้ 
 

          “ลาบ1.2” คือคลุกเคลา้วตัถุดิบให้เขา้กนักบัเคร่ืองปรุงเพียงอยา่งเดียว โดยใชอุ้ปกรณ์ท่ีเรียกวา่ 
“บ่วง (ช้อน)” “บ่วงใหญ่ (ทพัพี)” หรือ “ไมพ้าย” และมีภาชนะรองรับอาจจะเป็น “ถ้วย” หรือ 
“หมอ้” ก็ได ้อาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานไดท้นัทีและดิบ ซ่ึงมีเน้ือววัฟักหรือเน้ือควายฟักเป็น
วตัถุดิบ และหอมแดง ขา้วคัว่ ใบมะกรูด  ผกัชี  ตน้หอม ใบสะระแหน่ เกลือ น ้ าปลา พริกป่น น ้ าดี 
น ้าเพี้ย พริกสด ใบหมากเวอ่ (ใบมะงั้วหรือส้มซ่า) และเลือดสด เป็นเคร่ืองปรุง และอาหารท่ีไดจ้าก
ค าวา่ “ลาบ1.2” เรียกวา่ ลาบเลอืด  

 
 



 

ลาบ1.3 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้กนั 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสเผด็เปร้ียวเคม็ 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O   I:Mt  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A   O   I:Tl   I:Mt   L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  คลุกเคลา้  O และ I:Mt 

+ O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  เน้ือหอยตม้หัน่, แยป้ิ้งฟัก,  น ้าปู 
+ I:Tl  =  บ่วง (ชอ้น), บ่วงใหญ่ (ทพัพี) 
+ I:Mt =  หอมแดง ขา้วคัว่ ใบมะกรูด  ผกัชี  ตน้หอม  

          สะระแหน่ เกลือ น ้าปลา พริกป่น  
     ใบหมากกเวอ่(ใบมะงั้วหรือสม้ซ่า) 
พริกสด น ้ามะนาวหรือน ้าหมากเวอ่ 
(น ้ามะงั้วหรือสม้ซ่า)  

    + L:Pl  =  ถว้ย, หมอ้ 
 

 

          “ลาบ1.3” คือคลุกเคลา้วตัถุดิบให้เขา้กนักบัเคร่ืองปรุงเพียงอยา่งเดียว โดยใชอุ้ปกรณ์ท่ีเรียกวา่ 
“บ่วง (ช้อน)” “บ่วงใหญ่ (ทพัพี)” หรือ “ไมพ้าย” และมีภาชนะรองรับอาจจะเป็น “ถ้วย” หรือ 
“หมอ้” ก็ได ้อาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานไดท้นัทีและสุกเน่ืองจากวตัถุดิบผา่นความร้อนมาแลว้ 
ซ่ึงมีเน้ือหอยตม้หัน่ แยป้ิ้งฟักหรือน ้ าปูเป็นวตัถุดิบ และหอมแดง ขา้วคัว่ ใบมะกรูด  ผกัชี  ตน้หอม 
ใบสะระแหน่ เกลือ น ้าปลา พริกป่น พริกสด ใบหมากเวอ่ (ใบมะงั้วหรือส้มซ่า) และน ้ ามะนาวหรือ



 

น ้ าหมากเว่อ (น ้ ามะงั้วหรือส้มซ่า) เป็นเคร่ืองปรุง และอาหารท่ีไดจ้ากค าวา่ “ลาบ1.3” เรียกว่า ลาบ
หอย ลาบแย้ และลาบปู ต 
         ส าหรับ “น ้าป”ู จะไดม้าจากการต า1ปูให้ละเอียดกรองเอาเฉพาะน ้ า แลว้เอาน ้ าปูใส่หมอ้ตั้งไฟ
สักพกัใหสุ้กจึงจะน าไปปรุงดว้ยเคร่ืองปรุง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

ลาบ2.1 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหสุ้ก 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้กนั 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสเผด็เปร้ียวเคม็ 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl1   L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl1 

+ I:Tl1 ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O  I:Mt  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A   O   I:Tl2   I:Mt   L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl2 

+ I:Tl2 คลุกเคลา้  O และ I:Mt 

+ O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A  =  คน 
+ O  =  เน้ือหมูฟัก, เน้ือไก่ฟัก, เน้ือปลาฟัก 
+ I:Tl1 =  ไฟ 
+ I:Tl2 =  บ่วง (ชอ้น), บ่วงใหญ่ (ทพัพี), ไมพ้าย 
+ I:Mt =  หอมแดง ขา้วคัว่ ใบมะกรูด ผกัชี ตน้หอม  

          สะระแหน่ เกลือ น ้าปลา พริกป่น  
          ใบหมากเวอ่(ใบมะงั้วหรือสม้ซ่า) 
          พริกสด น ้ามะนาวหรือน ้าหมากเวอ่ 

     (น ้ามะงั้วหรือสม้ซ่า)  
    + L:Pl  =  หมอ้ 
 

          “ลาบ2.1” คือคลุกเคล้าวตัถุดิบท่ีคัว่สุกแล้วกับเคร่ืองปรุง โดยใช้อุปกรณ์ท่ีเรียกว่า  “บ่วง 
(ช้อน)” “บ่วงใหญ่ (ทพัพี)” หรือ “ไม้พาย”ท าหน้าท่ีคลุกเคล้า และมีภาชนะรองรับอาจจะเป็น 



 

“ถว้ย” หรือ “หมอ้” ก็ได ้และใชไ้ฟในการท าใหว้ตัถุดิบสุก อาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานไดท้นัที
และสุก ซ่ึงมีเน้ือหมูฟัก, เน้ือไก่ฟักหรือเน้ือปลาฟักเป็นวตัถุดิบ และหอมแดง ขา้วคัว่ ใบมะกรูด 
ผกัชี  ตน้หอม ใบสะระแหน่ เกลือ น ้าปลา พริกป่น พริกสด  ใบหมากเวอ่ (ใบมะงั้วหรือส้มซ่า) และ
น ้ามะนาวหรือน ้าหมากเวอ่ (น ้ ามะงั้วหรือส้มซ่า) เป็นเคร่ืองปรุง และอาหารท่ีไดจ้ากค าวา่ “ลาบ2.1” 
เรียกวา่ ลาบหมู ลาบไก่ และลาบปลา  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

ลาบ2.2 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหสุ้ก 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้กนั 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสเผด็เปร้ียวขม 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl1   L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl1 

+ I:Tl1 ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O  I:Mt  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A   O   I:Tl2   I:Mt   L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl2 

+ I:Tl2 คลุกเคลา้  O และ I:Mt 

+ O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A  =  คน 
+ O  =  เน้ือววัฟัก, เน้ือควายฟัก 
+ I:Tl1 =  ไฟ 
+ I:Tl2 =  บ่วง (ชอ้น), บ่วงใหญ่ (ทพัพี), ไมพ้าย 
+ I:Mt =  หอมแดง ขา้วคัว่ ใบมะกรูด  ผกัชี  ตน้หอม  

          สะระแหน่ เกลือ น ้าปลา พริกป่น  
    ใบหมากเวอ่(ใบมะงั้วหรือสม้ซ่า)พริกสด  
น ้ามะนาวหรือน ้าหมากเวอ่(น ้ามะงั้วหรือ 
     สม้ซ่า)  น ้ าเพี้ย น ้าดี  

    + L:Pl  =  หมอ้ 
 

 

        “ลาบ2.2” คือการคลุกเคลา้วตัถุดิบท่ีคัว่สุกแล้วกบัเคร่ืองปรุง โดยใช้อุปกรณ์ท่ี เรียกว่า “บ่วง 
(ช้อน)” “บ่วงใหญ่ (ทพัพี)” หรือ “ไม้พาย”ท าหน้าท่ีคลุกเคล้า และมีภาชนะรองรับอาจจะเป็น 



 

“ถว้ย” หรือ “หมอ้” ก็ได ้และใชไ้ฟในการท าใหว้ตัถุดิบสุก อาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานไดท้นัที
และสุก ซ่ึงมีเน้ือววัฟักหรือ เน้ือควายฟัก เป็นวตัถุดิบ และหอมแดง ข้าวคัว่ ใบมะกรูด  ผกัชี  
ตน้หอม ใบสะระแหน่ เกลือ น ้าปลา พริกป่น พริกสด ใบหมากเวอ่ (ใบมะงั้วหรือส้มซ่า) น ้ ามะนาว
หรือน ้ าหมากเว่อ (น ้ ามะงั้วหรือส้มซ่า) น ้ าดี และน ้ าเพี้ย เป็นเคร่ืองปรุง และอาหารท่ีไดจ้ากค าว่า 
“ลาบ2.2” เรียกวา่ ลาบงัว(ลาบววั)และลาบควาย  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

สักกะลนั 
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้หลกละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ แรง 
+ เร็ว 
+ A ตอ้งการให ้O แหลกละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั 
+ A   O   I:Tl    
+ A  ใช ้ I:Tl 
+ I:Tl  บด  O  ดว้ยความแรงและเร็ว 
+ O แหลกละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนัอยา่งรวดเร็ว 
+ A  =  คน 
+ O  =   ขา้วเหนียวน่ึง       
+ I:Tl  =   ครกกระเด่ือง 

 

         “สักกะลนั” คือท าใหว้ตัถุดิบแหลกละเอียดอยา่งเร็ว และแรง  โดยใชอุ้ปกรณ์ “ครก” ท่ีเรียกวา่  
“ครกกระเด่ือง”   ค  าวา่ “สักกะลนั” เป็นส่วนประกอบหน่ึงของค าวา่  “ต า1” เน่ืองจากลกัษณะของ
การกระท าต่อวตัถุดิบเหมือนกนัทุกประการ แต่เร็วกวา่ และแรงกวา่  
         “สักกะลนั” เป็นขั้นตอนหน่ึงของการท า ข้าวเขียบ (ขา้วเกรียบ) ซ่ึงเป็นขนมหวานชนิดหน่ึง 
และเป็นขั้นตอนหน่ึงของการท าเส้น ข้าวปุ้น (เส้นขนมจีน) อีกดว้ย นอกจากน้ี ค  าวา่ “สักกะลนั” ยงั
ใชก้บัการต าขา้วเปลือก แต่จะใช“้ครกต าขา้ว” ซ่ึงประกอบดว้ยครกท่ีท ามาจากท่อนไมข้นาดใหญ่ 
และสากไมข้นาดใหญ่ แต่ปัจจุบนั “ครกต าขา้ว” ไม่ปรากฏให้เห็นแลว้เน่ืองจากมีโรงสีในพื้นท่ีซ่ึง
เร็วและสะดวกกวา่ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

สับ 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้ยกเป็นส่วน ๆ  
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O แยกเป็นส่วน ๆ 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 
+ A  ดนั  I:Tl อยา่งแรง 
+ I:Tl  เคล่ือนผา่นเน้ือ  O  บน L:Pl อยา่งแรง 
+ O แยกเป็นส่วน ๆ  
+ A  =  คน 
+ O  =  เน้ือหมู, เน้ือววั, ไก่, ปลา, กบ 
+ I:Tl  =  มีด 
+ L:Pl =  เขียง 

 

         “สับ” คือการใชมี้ดแยกวตัถุดิบเป็นช้ิน ๆ ดว้ยความแรง โดยมีเขียงเป็นภาชนะรองรับ วตัถุดิบ
คือเน้ือหมู เน้ือววั ไก่ ปลา หรือกบ ทั้งน้ีค  าวา่ “หัน่” และ “สับ” มีความแตกต่างกนัเร่ืองแรงท่ีดนัมีด
ลงไป ซ่ึง “สับ” จะใชแ้รงมากกวา่ “หัน่” 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ส่าย 
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหค้ายความร้อน 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการ O คายความร้อน 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 
+ A  ใช ้ I:Tl  
+ I:Tl  คน O ใหก้ระจายและขยายตวัออกจากกนั 
+ O   คายความร้อนออกไป 
+ A  =  คน 
+ O  =  ขา้วเหนียวน่ึง 
+ I:Tl  =  ไมพ้าย 
+ L:Pl =  บม (ภาชนะท่ีท าดว้ยไมรู้ปกลม 

ดา้นหลงัแบน ดา้นหนา้ขุดลึก 2-3 
เซนติเมตร), กระดง้ 

 

         “ส่าย” คือใชไ้มพ้ายคนวตัถุดิบเพื่อท าใหว้ตัถุดิบคายความร้อน วตัถุดิบเป็นขา้วเหนียวน่ึง โดย
การใชไ้มพ้ายคนขา้วเหนียวน่ึงก็เพื่อใหค้วามร้อนกระจายออกไป จากนั้นจึงจะป้ันขา้วเหนียวน่ึงให้
รวมเป็นกอ้นแลว้ใส่ในก่องขา้ว (กระติบขา้ว) ทั้งน้ีบางบา้นจะใชโ้บม (ภาชนะท่ีท าดว้ยไมรู้ปกลม
ดา้นหลงัแบน ดา้นหนา้ขดุลึก 2-3 เซนติเมตร) ท่ีท าจากไมม้ะค่า (ซ่ึงเป็นตน้ไมท่ี้มีมากในบริเวณน้ี) 
หรือใชก้ระดง้ท่ีสานจากไมไ้ผม่าเป็นภาชนะรองรับขา้วเหนียวน่ึงเพื่อท าการ “ส่ายขา้ว” ประโยชน์
ของการส่ายขา้วเหนียวน่ึงก่อนใส่ก่องขา้ว (กระติบขา้ว) คือ ท าใหข้า้วไม่เก็บกกัไอน ้าร้อนไว ้ซ่ึง
ขา้วจะไม่เปียกแฉะเม่ือน ามารับประทาน หากขา้วเหนียวน่ึงเปียกแฉะขา้วเหนียวจะติดมือและป้ัน
เป็นกอ้นเพื่อรับประทานไม่ได ้

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

หน้ึง 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหสุ้ก 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 

+ A  ใช ้I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
+ A  =  คน 
+ O  =  ขา้วเหนียว, ปลาช่อน, ปลากด, ผกัต าลึง, 

     ผกักาดดอก (ผกักาดกวางตุง้), มะเขือ, 
     ผกับกัหล ่า (ถ่อน),เผือก, มนั, ขา้วตม้มดั, 
    ขนมเทียน 

+ I:Tl   =  ไอน ้าร้อน 
+ L:Pl  = ซึง (ลงัถึง), หวดและหมอ้น่ึง 

 

         “หน้ึง” คือท าให้วตัถุดิบสุกโดยใช้ “ไอน ้ าร้อน”โดยใชภ้าชนะรองรับคือซึง (ลงัถึง)หรือหวด
และหมอ้น่ึง  อาหารท่ีไดก้็สามารถรับประทานไดท้นัที 
        ส าหรับ หวด จะบรรจุวตัถุดิบท่ีตอ้งการน่ึง หมอ้น่ึงจะบรรจุน ้ า ถา้ตอ้งการน่ึงจะตอ้งน าหมอ้
น่ึงวางไวบ้นเตาไฟและหวดวางทบับนหมอ้น่ึงอีกที เม่ือน ้ าในหมอ้น่ึงเดือดไอน ้ าร้อนจากหมอ้น่ึงก็
จะท าให้วตัถุดิบในหวดสุก วตัถุดิบท่ีน ามา “หน้ึง” คือ ข้าวเหนียว ปลาช่อน ปลากด ผกัต าลึง 
ผกักาดดอก (ผกักาดกวางตุง้) มะเขือ ผกับกัหล ่า (ถ่อน) เผือก มนัขา้วตม้มดัหรือขนมเทียน ส่วน
ใหญ่คนในพื้นท่ีนิยมใช้หวดและหมอ้น่ึงท าการ “หน้ึง” อาหารมากกว่าซึง (ลงัถึง) เน่ืองจากจะมี
กล่ินหอมจากหวดท่ีท ามาจากไมไ้ผส่าน และขา้วเหนียวจะน่ึงกบัหวดและหมอ้น่ึงเท่านั้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

หมก1.1 

+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้กนั 
+ ท าใหถู้กห่อหุม้ 
+ ท าใหสุ้ก 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสเผด็เคม็ 
+ ไฟปานกลาง 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O  I:Mt   

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A   O  I:Tl1  I:Mt 

+ A  ใช ้I:Tl1  
+ I:Tl1 คลุกเคลา้ O กบั I:Mt 
+ O  และ  I:Mt คลุกเคลา้กนั 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O ถูกห่อหุม้ 
+ A   O   I:Tl2 

+ A  ใช ้I:Tl2 

+ I:Tl2 ห่อหุม้  O  
+ O  ถูกห่อหุม้ 

    ขั้นตอนที ่4 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl3   L:Pl 

+ A  วาง O บน L:Pl เหนือ  I:Tl3 

+ I:Tl3 ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
+ A  =  คน 
+ O     =  ปลาซิว, ปลาแกว้, ปลาดุกสบั, เห็ด, ฮวก (ลูกอ๊อด), กบ 
+ I:Tl1 =  มือ 
+ I:Tl2  =  ใบตอง 
+ I:Tl3 =  ไฟ 
+ I:Mt =  เกลือ ตน้หอม ผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั) พริกสด 
+ L:Pl  =  ตะแกรง, ไมหี้บ 

        “หมก1.1” คือท าใหว้ตัถุดิบคลุกเคลา้กบัเคร่ืองปรุงและตอ้งการท าใหสุ้กโดยการ “ป้ิง”  



 

หมก1.2 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้กนั 
+ ท าใหถู้กห่อหุม้ 
+ ท าใหสุ้ก 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสเผด็เคม็ 

 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O  I:Mt   

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A   O   I:Tl1  I:Mt 

+ A  ใช ้ I:Tl1 
+ I:Tl1คลุกเคลา้ O กบั I:Mt 
+ O  และ  I:Mt คลุกเคลา้กนั 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O ถูกห่อหุม้ 
+ A   O   I:Tl2 

+ A  ใช ้I:Tl2 

+ I:Tl2 ห่อหุม้  O  
+ O  ถูกห่อหุม้ 

    ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl2   L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl3 

+ I:Tl3 ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
+ A  =  คน 
+ O         =ปลาซิว,ปลาแกว้,ปลาดุกสบั,เห็ด,ฮวก(ลูกอ๊อด),กบ 
+ I:Tl1 =  มือ  
+ I:Tl2 =  ใบตอง 
+ I:Tl3 =  ไอน ้าร้อน 
+ I:Mt =  เกลือ ตน้หอม ผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั)  พริกสด 
+ L:Pl  =  ซึง (ลงัถึง), หวดและหมอ้น่ึง 

        “หมก1.2” คือท าใหว้ตัถุดิบคลุกเคลา้กบัเคร่ืองปรุงและตอ้งการท าใหสุ้กโดยการ “หน้ึง”  



 

หมก2 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้กนั 
+ ท าใหถู้กบรรจุ 
+ ท าใหสุ้ก 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสเผด็เคม็ 
+ ไฟปานกลาง 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O  I:Mt   

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 

    ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A   O  I:Tl1   I:Mt 

+ A  ใช ้I:Tl1 
+ I:Tl1คลุกเคลา้ O กบั I:Mt 
+ O  และ  I:Mt คลุกเคลา้กนั 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O ถูกบรรจุ 
+ A   O   I:Tl1   L:Pl 

+ A  ใส่  O ลงใน L:Pl 

+ O  ถูกบรรจุใน L:Pl 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl2   L:Pl 

+ A  วาง O  เหนือ  I:Tl2 

+ I:Tl2 ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
+ A  =  คน 
+ O  =  ปลาดุกสับ 
+ I:Tl1 =  มือ 
+ I:Tl2 =  ไฟ 
+ I:Mt =  ตะไคร้ หอมแดง ตน้หอมเกลือ น ้าปลา 
     ผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั) พริกสด, พริกแหง้ 
+ L:Pl  =  หมอ้ 

 



 

        “หมก2” คือท าให้วตัถุดิบคลุกเคลา้กบัเคร่ืองปรุงและท าให้สุก ซ่ึงตอ้งใส่วตัถุดิบในหมอ้ก่อน
ท าใหสุ้ก วตัถุดิบท่ีน ามา “หมก1” คือปลาดุกสับ และเคร่ืองปรุงท่ีน ามาคลุกเคลา้คือตะไคร้ หอมแดง 
ตน้หอมเกลือ น ้ าปลาผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั) และพริกสดหรือพริกแห้งอาหารท่ีเกิดจากการ “หมก3” 
เรียกวา่ หมกหม้อปลาดุก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

หมกั 
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้ 
+ เกบ็ไวรั้บประทานไดน้าน 
+ มีน ้า 
+ รสเคม็ 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O   I:Mt   

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
+ A ตอ้งการให ้O คลุกเคลา้ I:Mt 
+ A   O   I:Tl  I:Mt 
+ A  อาบ I:Mt กบั O จนทัว่ 
+ O  คลุกเคลา้  I:Mt 
+ A  =  คน 
+ O  =  ปลากระด่ี, ปลาสร้อย 
+ I:Tl   =  มือ 
+ I:Mt  =  เกลือ 

 
 

        “หมกั” คือท าให้วตัถุดิบคลุกเคลา้กบัเคร่ืองปรุงโดยท่ีอาหารท่ีไดส้ามารถเก็บรับประทานได้
นาน  วตัถุดิบท่ีน ามา “หมกั” คือ ปลากระด่ี ปลาสร้อย เป็นตน้ และเคร่ืองปรุงคือเกลือ อาหารท่ีได้
จากการ “หมกั” คือ ปลาร้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

หม่า 
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหน่ิ้มและอ่อนตวั 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ มีน ้า 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O น่ิมและอ่อนตวั 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 
+ A  ใส่ I:Tl และ O ลงใน  L:Pl 
+ I:Tl  ท าให ้ O น่ิมและอ่อนตวั 
+ O น่ิมและอ่อนตวั 
+ A  =  คน 
+ O  =  ขา้วสารเหนียว 
+ I:Tl  =  น ้า 
+ L:Pl =  หมอ้ 

 

        “หม่า” คือแช่วตัถุดิบทิ้งไวใ้นน ้ าเพื่อให้น่ิมและอ่อนตวั วตัถุดิบท่ีน ามา “หม่า” คือ ขา้วสาร
เหนียว ทั้งน้ีก่อนเอาขา้วสารเหนียวไปน่ึงหรือไปท าเส้นขนมจีน ตอ้ง “หม่า” ขา้วสารเหนียวในหมอ้
ก่อนประมาณ 1 คืน เพื่อใหข้า้วสารเหนียวน่ิมและอ่อนตวั ซ่ึงง่ายท่ีจะท าใหสุ้กง่าย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

หยอ่ง 
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้หลกละเอียด 
+ ท าใหข้องเหลวท่ีมีอยูภ่ายในออกมา 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ มีน ้า 
+ รสดั้งเดิม 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้ O  แหลกละเอียด 
+ A   O  I:Tl  I : Mt    
+ A ใช ้ I:Tl  
+ I:Tl  ขยี้  O ซ ้าๆ พร้อมกบั I : Mt 
+ O แหลกละเอียด 
 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการใหข้องเหลวท่ีมีอยูภ่ายใน  O  ออกมา 
+ A   O  I:Tl  I : Mt   
+ A ใช ้ I:Tl  
+ I:Tl ขย  า  O ซ ้าๆ พร้อมกบั I : Mt 
+ ของเหลวท่ีมีอยูข่า้งใน  O  ออกมา 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  ใบยานาง, หมานอ้ย (เครือไมช้นิดหน่ึง) 
+ I:Tl  =  มือ 
+ I:Mt  =  น ้าเปล่า 

 

        “หย่อง” คือขยี้และขย  าวตัถุดิบซ ้ า ๆ  เพื่อท าให้ของเหลวภายในไหลออกมา วตัถุดิบเป็นใบ
ยา่นาง หรือหมานอ้ย (เครือไมช้นิดหน่ึง) ทั้งน้ีตอ้งใส่น ้ าเปล่าเสียก่อนเพื่อให้ง่ายต่อการท าให้ของ
เหลวไหลออกมาและหลงัจาก “หยอ่ง” วตัถุดิบแลว้ตอ้งเอาไปกรองแยกตะกอนก่อน จึงจะน าไปใช้
ประกอบอาหารได ้
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

หลาม 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้กนั 
+ ท าใหถู้กบรรจุ 
+ ท าใหสุ้ก 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสเคม็ 
+ ไฟแรง 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A   O  I:Mt   

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt คลุกเคลา้กนั 
+ A   O   I:Tl1  I:Mt 

+ A  ใช ้I:Tl 1 
+ I:Tl 1คลุกเคลา้ O กบั I:Mt 
+ O และ  I:Mt คลุกเคลา้กนั 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O และ I:Mt บรรจุใน L:Pl 
+ A   O  I:Tl 1 I:Mt  L:Pl 

+ A  กรอก Oและ I:Mt ใส่  L:Pl 

+ O และ I:Mt ถูกบรรจุใน L:Pl 
ขั้นตอนที ่4 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl2   L:Pl 

+ A วาง O บน  I:Tl2 

+ I:Tl2ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
+ A  =  คน 
+ O = ปลาไหล 
+ I:Tl1 =  มือ 
+ I:Tl2 =  ไฟ 
+ I:Mt =  ตะไคร้ ใบมะกรูด หอมแดง ตน้หอม 
     ผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั)  เกลือ 
+ L:Pl  =  กระบอกไมไ้ผ ่

 



 

        “หลาม” คือคลุกเคลา้วตัถุดิบกบัเคร่ืองปรุงและท าให้สุกโดยการ “เผา2” อาหารท่ีไดส้ามารถ
รับประทานไดท้นัที วตัถุดิบท่ีน ามา “หลาม” คือปลาไหล และเคร่ืองปรุงท่ีน ามาคลุกเคลา้คือตะไคร้ 
ใบมะกรูด หอมแดง ตน้หอม ผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั) และเกลือ อาหารท่ีเกิดจากการ “หลาม” เรียกว่า 
หลามปลาไหล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
หัน่ 

 
+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้ยกเป็นส่วน ๆ  
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O แยกเป็นส่วน ๆ 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 
+ A  ดนั  I:Tl  
+ I:Tl  เคล่ือนผา่นเน้ือ  O  บน L:Pl 
+ O แยกเป็นส่วน ๆ  
+ A  =  คน 
+ O  =  เน้ือหมู, เน้ือววั, ปลา, เน้ือหอยตม้, ผกั 
+ I:Tl  =  มีด 
+ L:Pl =  เขียง 

 
 

         “หัน่” คือใชมี้ดแยกวตัถุดิบเป็นช้ิน ๆ โดยมีเขียงเป็นภาชนะรองรับ วตัถุดิบคือเน้ือหมู เน้ือววั 
ปลา เน้ือหอยตม้ หรือผกั  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

อ่อม 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหเ้ดือด 
+ ท าใหสุ้ก 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ มีน ้า 
+ รสเผด็เคม็ 
+ น ้าปานกลาง 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O1เดือด 
+ A   O1   I:Tl  L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O1 
+ O1 เดือด 

 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O2สุก 
+ A   O2   I:Tl   I:Mt1   L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O2 
+ O2 สุก 
 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O2มีรสชาติ 
+ A   O2  I:Mt2  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt2ลงใน O2 

+ I:Mt2เพิ่มรสชาติให ้ O2 
+ O2 มีรสชาติ 
+ A  =  คน 
+ O1 =I:Mt1=  น ้าแกง 
+ O2 =  เน้ือววั, ไก่, กบ, นอ้งงวั(รกววั), นอ้งควาย (รกควาย)  
+ I:Tl   =  ไฟ  
+ I:Mt2 = พริกสด หอมสด ปลาร้า ใบชะพลู ขา้วเบือ ผกัชีลาว 
      ผกัอีตู่(ผกัแมงลกั) ใบมะกรูดตะไคร้  เกลือ  
+ L:Pl  =  หมอ้ 

 

        “อ่อม” คือท าให้วตัถุดิบสุกในน ้ าแกงเดือดและใส่เคร่ืองปรุงเพื่อเพิ่มรสชาติ โดยใช้ภาชนะ
รองรับคือ  “หมอ้” และใช ้“ไฟ” ท าใหน้ ้าแกงเดือด อาหารท่ีไดส้ามารถรับประทานไดท้นัที 



 

        ส าหรับน ้ าแกงนั้นไดม้าจากการตม้น ้ าเปล่าให้เดือดแลว้ใส่เคร่ืองแกงลงไป  และเคร่ืองแกง
ประกอบดว้ย พริกแหง้ ตะไคร้ หอมแดง และกระเทียม น ามาต ารวมกนั ซ่ึงมีเน้ือววั ไก่ กบ นอ้งงวั
(รกววั) หรือนอ้งควาย (รกควาย) เป็นวตัถุดิบ และมีพริกสด หอมสด ปลาร้า ใบชะพลู ขา้วเบือ ผกัชี
ลาว ผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั) ใบมะกรูดตะไคร้  และเกลือเป็นเคร่ืองปรุง อาหารท่ีไดมี้ช่ือเรียกว่า อ่อม
เนือ้อ่อมไก่ อ่อมปลา อ่อมกบ อ่อมน้องงัว (รกววั) หรืออ่อมน้องควาย (รกควาย)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ฮูด 
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้ยกออกจากกนั 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O แยกออกจากกนั 
+ A   O   I:Tl    
+ A ก า O ไวใ้น I:Tl แลว้เล่ือนผา่น O อยา่งรวดเร็ว 
+ I:Tl  แยก O ออกจากกนั 
+ O แยกออกจากกนัไป 
+ A  =  คน 
+ O  =  ผกัต าลึง, ผกัขา (ผกัชะอม), ผกัชีลาว 
     ใบมะขาม, ผกัอีตู่ (แมงลกั) 
+ I:Tl  = มือ 

 

        คือใช้มือก าท่ีวตัถุดิบแล้วเล่ือนผ่านวตัถุดิบอย่างรวดเร็ว เพื่อให้แยกออกจากัน วตัถุดิบคือ
จ าพวกผกัต่าง ๆ เช่น ผกัต าลึง ผกัขา (ผกัชะอม) ผกัชีลาว ใบมะขาม ผกัอีตู่ (แมงลกั) เป็นตน้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

องั 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหสุ้ก 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ ไฟอ่อน 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 

+ A  วาง O บน L:Pl  ขา้ง ๆ  I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุก 
+ A  =  คน 
+ O  =  แมงดา, ใบเตย, มะตมูแหง้,  

    ขา้วเขียบ(ขา้วเกรียบ) 
+ I:Tl   =  ไฟ 
+ L:Pl  =  ตะแกรง, ไมหี้บ 

 
 

        “องั” คือท าให้วตัถุดิบสุกโดยใช้ “ไฟ” คือวางวตัถุดิบไปไวเ้หนือไฟ โดยใช้ตะแกรงหรือไม้
หีบ (ไมไ้ผผ่า่ซีกซ่ึงจะหนีบวตัถุดิบไวไ้ด)้ ช่วยจดัต าแหน่งของวตัถุดิบ ซ่ึงความแรงของไฟเป็นไฟ
อ่อน วตัถุดิบท่ีน ามา “องั” คือแมงดา ใบเตย มะตูมแห้ง หรือขา้วเขียบ (ขา้วเกรียบ) อาหารท่ีไดจ้าก
การ “องั” มีทั้งสามารถรับประทานไดท้นัทีและยงัไม่สามารถรับประทานไดแ้ต่ตอ้งน าไปประกอบ
อาหารต่อ ทั้งน้ีค  าวา่ “องั” บางบา้นก็จะเรียกวา่ “ขาง” ซ่ึงถือวา่เป็นวธีิการเดียวกนั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

อุ1.1 

+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหเ้ดือด 
+ ท าใหสุ้ก 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ มีน ้า 
+ รสเผด็ขม 
+ น ้านอ้ย 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O1เดือด 
+ A   O1   I:Tl  L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O1 
+ O1 เดือด 

 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O2สุก 
+ A   O2   I:Tl   I:Mt1   L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O2 
+ O2 สุก 
 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O2มีรสชาติ 
+ A   O2  I:Mt2  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt2ลงใน O2 

+ I:Mt2เพิ่มรสชาติให ้ O2 
+ O2 มีรสชาติ 
+ A  =  คน 
+ O1 = I:Mt1=  น ้าเปล่า 
+ O2 =  เน้ือววั, เคร่ืองในววั 

+ I:Tl   =  ไฟ  
+ I:Mt2 =  หอมแดง พริกแหง้ ผกัอีเลิด (ใบชะพลู) ใบโหระพา 
      ผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั) ใบมะกรูดตะไคร้  ขา้วคัว่ 
      น ้าเพี้ย  
+ L:Pl  =  หมอ้ 

 

         “อุ1.1” คือท าให้วตัถุดิบสุกในน ้ าเดือดและใส่เคร่ืองปรุงเพื่อเพิ่มรสชาติ โดยใชภ้าชนะรองรับ
คือ  “หมอ้” และใช้ “ไฟ” ท าให้น ้ าเดือด ซ่ึงมีเน้ือววัหรือเคร่ืองในววัเป็นวตัถุดิบและมีหอมแดง 



 

พริกแห้ง  ใบชะพลู  ใบโหระพา ผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั) ใบมะกรูดตะไคร้  ข้าวคัว่ และน ้ าเพี้ ยเป็น
เคร่ืองปรุง อาหารท่ีไดจ้ากการ “อุ1.1” เรียกวา่ อุเนือ้ และอุเคร่ืองในงัว (ววั)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

อุ1.2 

 

+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหเ้ดือด 
+ ท าใหสุ้ก 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ มีน ้า 
+ รสเผด็เคม็ 
+ น ้านอ้ย 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O1เดือด 
+ A   O1   I:Tl  L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O1 
+ O1 เดือด 

 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O2สุก 
+ A   O2   I:Tl   I:Mt1   L:Pl 

+ A  ใช ้I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O2 
+ O2 สุก 
 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O2มีรสชาติ 
+ A   O2 I:Mt2L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt2ลงใน O2 

+ I:Mt2เพิ่มรสชาติให ้ O2 
+ O2 มีรสชาติ 
+ A  =  คน 
+ O1= I:Mt1=  น ้าเปล่า 
+ O2 =  นอ้งงวั (รกววั) 
+ I:Tl   =  ไฟ  
+ I:Mt2 =  หอมแดง พริกแหง้ ผกัอีเลิด (ใบชะพลู) ใบโหระพา 
      ผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั) ใบมะกรูดตะไคร้ ขา้วคัว่  
+ L:Pl  =  หมอ้ 

 
        “อุ1.2” คือท าให้วตัถุดิบสุกในน ้ าเดือดและใส่เคร่ืองปรุงเพื่อเพิ่มรสชาติ โดยใช้ภาชนะรองรับ
คือ  “หมอ้” และใช ้“ไฟ” ท าใหน้ ้าเดือด ซ่ึงมีนอ้งงวั (รกววั)  เป็นหอมแดง พริกแห้ง  ใบชะพลู  ใบ



 

โหระพา ผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั) ใบมะกรูดตะไคร้ และขา้วคัว่เป็นเคร่ืองปรุง อาหารท่ีไดจ้ากการ “อุ1.2” 
เรียกวา่ อุน้องงัว (รกววั) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

อุ2 

 

+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหเ้ดือด 
+ ท าใหสุ้ก 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ รับประทานไดท้นัที 
+ มีน ้า 
+ รสเคม็ 
+ น ้านอ้ย 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O1เดือด 
+ A   O1   I:Tl  L:Pl 

+ A  ใช ้ I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O1 
+ O1 เดือด 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O2สุก 
+ A   O2   I:Tl   I:Mt1   L:Pl 

+ A  ใช ้I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O2 
+ O2 สุก 
 
ขั้นตอนที ่3 
+ A ตอ้งการให ้O2มีรสชาติ 
+ A   O2   I:Mt2  L:Pl 

+ A  ใส่  I:Mt2ลงใน O2 

+ I:Mt2เพิ่มรสชาติให ้ O2 
+ O2 มีรสชาติ 
 
+ A  =  คน 
+ O1= I:Mt = น ้าใบยานาง 
+ O2 =  หน่อไมเ้ผาเข่ียน 
+ I:Tl   =  ไฟ  
+ I:Mt2 =  ผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั) เกลือ 
+ L:Pl  =  หมอ้ 

 

         “อุ2” คือท าใหว้ตัถุดิบสุกในน ้าใบยานางเดือดและใส่เคร่ืองปรุงเพื่อเพิ่มรสชาติ โดยใชภ้าชนะ
รองรับคือ  “หมอ้”  และใช ้ “ไฟ”  ท าใหน้ ้าเดือด อาหารท่ีไดย้งัสามารถรับประทานไดแ้ต่ตอ้งน าไป
ประกอบอาหารต่อมีหน่อไมเ้ผาเข่ียนเป็นวตัถุดิบ และผกัอีตู่ (ผกัแมงลกั ) และเกลือ เป็นเคร่ืองปรุง 
 



 

อูด 

 
+ กริยาการีต 
+ ความร้อน 
+ ท าใหสุ้กและแหง้ 
+ เกบ็ไวรั้บประทานไดน้าน 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O สุก 
+ A   O   I:Tl   L:Pl 

+ A  วาง O บน L:Pl  ขา้ง ๆ  I:Tl 

+ I:Tl  ส่งความร้อนไปยงั  O  
+ O  สุกและแหง้ 
+ A  =  คน 
+ O  =  ปลาช่อน, ปลากด 
+ I:Tl   =  ควนัไฟ 
+ L:Pl  =  ตะแกรง, ไมหี้บ 

 

        “อูด” คือท าใหว้ตัถุดิบสุกโดยใช ้“ควนัไฟ” คือวางวตัถุดิบไปไวข้า้งไฟ โดยใชต้ะแกรงหรือไม้
หีบ (ไมไ้ผผ่า่ซีกซ่ึงจะหนีบวตัถุดิบไวไ้ด)้ ช่วยจดัต าแหน่งของวตัถุดิบ ซ่ึงความแรงของไฟเป็นไฟ
อ่อนและใช้ควนัไฟในการท าให้วตัถุดิบแห้งและสุกเท่านั้ น อาหารท่ีได้จะสามารถเก็บไว้
รับประทานไดน้าน วตัถุดิบท่ีน ามา “อูด” คือปลาช่อนหรือปลากด และเป็นการถนอมอาหารอยา่ง
หน่ึงของคนในพื้นท่ีนอกเหนือจากการ ตากแห้ง 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

เอียบ 
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหมี้รสชาติ 
+ ท าใหค้ลุกเคลา้ 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสเคม็ 
 
ขั้นตอนที ่1 
+ A ตอ้งการให ้O มีรสชาติ 
+ A  O  I:Mt   

+ A  ใส่  I:Mt ลงใน O 

+ I:Mt เพิ่มรสชาติให ้ O  
+ O  มีรสชาติ 
ขั้นตอนที ่2 
+ A ตอ้งการให ้O คลุกเคลา้ I:Mt 
+ A   O   I:Tl  I:Mt 
+ A  อาบ I:Mt กบั O จนทัว่ 
+ O  คลุกเคลา้  I:Mt 
 
+ A  =  คน 
+ O  =  เน้ือหมู, เน้ือววั, ปลา 
+ I:Tl   =  มือ 
+ I:Mt  =  เกลือ 

 

        “เอียบ” คืออาบเกลือวตัถุดิบ วตัถุดิบคือเน้ือหมู เน้ือววั หรือปลา โดยตอ้งอาบเกลือวตัถุดิบให้
ทัว่แล้วทิ้งไวส้ักครู่เพื่อให้เกลือซึมเขา้ไปในเน้ือวตัถุดิบก่อนจึงจะถือว่าได้ท่ีและน าไปประกอบ
อาหารต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ฮ่อน 
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้ยกออกจากกนัและยา้ยต าแหน่ง 
    ในเวลาเดียวกนั 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O แยกออกจากกนัไปอยูท่ี่ L:G 
+ A   O   I:Tl   L: S   L:G 
+ A  ส่าย  I:Tl  
+ I:Tl  แยก O ออกจากกนัไปอยูท่ี่ L:G 
+ O แยกออกจากกนัไปอยูท่ี่ L:G 
+ A  =  คน 
+ O  =  แป้งขา้วเหนียว 
+ I:Tl  =  เขิง (ตะแกรงท าดว้ยไมไ้ผ)่ 
+ L: S   =   เขิง (ตะแกรงท าดว้ยไมไ้ผ)่ 
+ L:G  =  กระดง้ 

 

         “ฮ่อน” คือส่ายเขิง (ตะแกรงท าดว้ยไมไ้ผ่)ไปมาเพื่อแยกวตัถุดิบออกจากกนัไป วตัถุดิบเป็น
แป้งขา้วเหนียว ทั้งน้ีค  าวา่ “ฮ่อน”เป็นกระบวนการต่อเน่ืองหลงัจากการต า1ขา้วเหนียวอยา่งละเอียด
เพื่อท าเป็นแป้งขา้วเหนียว (แลว้น าไปท าขนมต่อไป) แต่การจะไดแ้ป้งขา้วเหนียวเน้ือละเอียดตอ้ง
ผา่นการ “ฮ่อน” เพื่อแยกเมด็ขา้วท่ียงัไม่ละเอียดออกจากเน้ือแป้ง  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ฮูด 
 

+ กริยาการีต 
- ความร้อน 
+ ท าใหแ้ยกออกจากกนั 
+ น าไปประกอบอาหารต่อ 
+ แหง้ 
+ รสดั้งเดิม 
+ A ตอ้งการให ้O แยกออกจากกนั 
+ A   O   I:Tl    
+ A ก า O ไวใ้น I:Tl แลว้เล่ือนผา่น O อยา่งรวดเร็ว 
+ I:Tl  แยก O ออกจากกนั 
+ O แยกออกจากกนัไป 
+ A  =  คน 
+ O  =  ผกัต าลึง, ผกัขา (ผกัชะอม), ผกัชีลาว 
     ใบมะขาม, ผกัอีตู่ (แมงลกั) 
+ I:Tl  = มือ 

 

        คือใช้มือก าท่ีวตัถุดิบแล้วเล่ือนผ่านวตัถุดิบอย่างรวดเร็ว เพื่อให้แยกออกจากัน วตัถุดิบคือ
จ าพวกผกัต่าง ๆ เช่น ผกัต าลึง ผกัขา (ผกัชะอม) ผกัชีลาว ใบมะขาม ผกัอีตู่ (แมงลกั) เป็นตน้ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 



 

 

 
ภาคผนวก ค. 
ขอ้มูลผูบ้อกภาษา 

 
 
ผูบ้อกภาษาในพื้นท่ีบา้นมะค่า หมู่ 4 ต าบลมะค่าจงัหวดัมหาสารคามจ านวนทั้งส้ิน 20 คนมีดงัน้ี 
 

1. นาง จนัทา ศรีบุญเรือง อายุ 55 ปี อาชีพ ชาวนา  บา้นเลขท่ี 22 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบลมะค่า 
อ าเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 

2. นาย ชาญณรงค์ มงคลจิตร อายุ 42 ปี อาชีพ เจา้หน้าท่ีองค์การบริหารส่วนต าบลมะค่า 
อ าเภอกนัทรวิชยั จงัหวดัมหาสารคาม บา้นเลขท่ี 16 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบลมะค่า อ าเภอ
กนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 

3. นาง ชวนพิศ ศรีมุงคุณ อายุ 43 ปี อาชีพ เจา้หนา้ท่ีองคก์ารบริหารส่วนต าบลมะค่า อ าเภอ
กนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม บา้นเลขท่ี 33 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบลมะค่า อ าเภอกนัทรวิชยั 
จงัหวดัมหาสารคาม 

4. นางสาว แดง ยมศรีเคน อายุ 54 ปี อาชีพ เล้ียงสัตว ์บา้นเลขท่ี 11 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบล
มะค่า อ าเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 

5. นาง เตย แกพ้ิลาอายุ 40 ปี อาชีพ ตดัเยบ็เส้ือผา้ บา้นเลขท่ี 75 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบลมะค่า 
อ าเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 

6. นาง ทองลุน งามเนตร อาย ุ47 ปี อาชีพ ชาวนา-คา้ขาย บา้นเลขท่ี 94 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบล
มะค่า อ าเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 

7. นาง ทองสูญ ซามาตย์ อายุ 40 ปี อาชีพ ชาวนา-เล้ียงสัตว ์บา้นเลขท่ี 98 บา้นมะค่าหมู่ 4 
ต าบลมะค่า อ าเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 

8. นาย ทองอินทร์ หมัน่ผดุง อายุ 43 ปี อาชีพ ชาวนา-ชาวไร่ บา้นเลขท่ี 33 บา้นมะค่าหมู่ 4 
ต าบลมะค่า อ าเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 

9. นาย บุญลบั นามพุทธาอายุ 40 ปี อาชีพ ชาวนา บา้นเลขท่ี 4 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบลมะค่า 
อ าเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 

10. นาง บุญแวง สิงห์หรณ์ อาย ุ54 ปี อาชีพ ชาวนา-คา้ขาย บา้นเลขท่ี 25 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบล
มะค่า อ าเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 



 

11. นาง พูมศิลป์ ตว้ยรักดี อายุ 46 ปี อาชีพ รับจา้งทัว่ไป บา้นเลขท่ี 14 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบล
มะค่า อ าเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 

12. นาย ไพศาล ไชยสิงกราน อาย ุ45 ปี อาชีพ ท านา บา้นเลขท่ี 67 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบลมะค่า 
อ าเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 

13. นาย ยทุธ จนัทร์โสอาย ุ60 ปี อาชีพ ท านา บา้นเลขท่ี 76 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบลมะค่า อ าเภอ
กนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 

14. นาง ละออง สุขชารี อายุ 55 ปีอาชีพ ท านา-เล้ียงสัตว ์บา้นเลขท่ี 94 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบล
มะค่า อ าเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 

15. นาย ลม แกว้ผล อาย ุ60 ปี อาชีพ ท านา-เล้ียงสัตว ์บา้นเลขท่ี 5 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบลมะค่า 
อ าเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 

16. นาย ลว้น นามพุทธาอายุ 57 ปี อาชีพ อาจารยโ์รงเรียนบา้นไส้จ่อ ต าบลกุดไส้จ่อ อ าเภอ
กนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม บา้นเลขท่ี 38 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบลมะค่า อ าเภอกนัทรวิชยั 
จงัหวดัมหาสารคาม 

17. นางสาว วรารัตน์ ภูเฉลิม อายุ 43 ปี อาชีพ อาจารยโ์รงเรียนบา้นมะค่า ต าบลมะค่า อ าเภอ
กนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม บา้นเลขท่ี 42 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบลมะค่า อ าเภอกนัทรวิชยั 
จงัหวดัมหาสารคาม 

18. นาย สมหวงั อุ่นใจ อายุ 48 ปี อาชีพสารวตัรก านนั ต าบลมะค่า  อ าเภอกนัทรวิชยั จงัหวดั
มหาสารคามบ้านเลขท่ี 105 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบลมะค่า อ าเภอกนัทรวิชัย จงัหวดั
มหาสารคาม 

19. นาง เหลา ภูธรฤทธ์ิ อายุ 56 ปี อาชีพ ก านนั บา้นเลขท่ี 30 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบลมะค่า 
อ าเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 

20. นายเอ็ด สุขชารี อายุ 58 ปี อาชีพ ท านา บา้นเลขท่ี 71 บา้นมะค่าหมู่ 4 ต าบลมะค่า อ าเภอ
กนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม 
 

 
 
 
 
 
 



 

 
 

ประวตัผิู้เขยีน 
 
 
ช่ือ-สกุล   นางสาว จารุณี  อินทรก าแหง 
 
วนั เดือน ปี เกดิ  3 ตุลาคม 2526 
 
ประวตัิการศึกษา  ส าเร็จการศึกษาในระดบัมธัยมศึกษาตอนตน้จากโรงเรียน 

ผดุงนารีมหาสารคาม ในปีการศึกษา 2541  
ส าเร็จการศึกษาในระดบัมธัยมศึกษาตอนปลายจากโรงเรียน 
สารคามพิทยาคม ในปีการศึกษา 2544 
ส าเร็จการศึกษาในระดบัศิลปศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาภาษาไทย  
จากคณะมนุษยศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ ในปีการศึกษา  
2549 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 


