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ประวัติส่วนตัว        
ชื่อ - สกุล นางค ามูล  วันดี 
วัน เดือน ปีเกิด 3 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2495 อายุ 70 ปี 
วุฒิการศึกษา ประถมศึกษาปีที ่7 
ภูมิล าเนา (บ้านเกิด) บ้านเลขที่ 304/1 หมู่ 7 ชุมชนบ้านหนองห้าตะวันออก 

ต าบลพระบาท อ าเภอเมืองล าปาง จังหวัดล าปาง    
ที่อยู่ปัจจุบัน บ้านเลขที่ 304/1 หมู่ 7 ชุมชนบ้านหนองห้าตะวันออก 

ต าบลพระบาท อ าเภอเมืองล าปาง จังหวัดล าปาง    
เบอร์โทรศัพท ์ 08 0514 1561 
         
ข้อมูลภูมิปัญญา        
 ชื่อข้อมูลภูมิปัญญา         

ด้านอาหารและโภชนาการ (การท าแหนม) 

 ความรู้ความสามารถ         
การท าแหนม, กระเทียมดอง, หมูแดดเดียว, ไข่เค็มดอง, ขิงดอง 

 ผลงาน/รางวัลที่ได้รับ       
1. ขึ้นทะเบียนเป็นวิสาหกิจชุมชนบ้านหนองห้าตะวันออก 
2. จ าหน่ายสินค้า ณ ตลาดเกษตร ต าบลพระบาท อ าเภอเมืองล าปาง จังหวัดล าปาง 
3. ร่วมจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ ณ ตลาดนัด “กิน ชิม ช้อป ของดีเมืองเขลางค์” และร่วม

กิจกรรมการจ าหน่ายสินค้าออนไลน์ “กาดก้อมเมืองเขลางค์” ตามโครงการส่งเสริม         
ช่องทางการจ าหน่ายสินค้าแก่ผู้ประกอบการในเขตเทศบาลเมืองเขลางค์นคร 

4. ได้รับการคัดเลือกเป็นกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรดีเด่น อันดับที่  3 การคัดเลือก
เกษตรกรและสถาบันเกษตรกรดีเด่นจังหวัดล าปาง ประจ าปี พ.ศ. 2563 

 วัสดุ/วัตถุดิบ/สื่อ/อุปกรณ์ส าหรับการผลิตผลงานของภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 วัตถุดิบ/อุปกรณ์ส าหรับการท าแหนมหมู  

1. ใบตอง  6. พริกข้ีหนู 
2. หมูบด  7. ข้าวเหนียว 
3. หนังหมูหั่นเส้น 8. ถุงใส, เชือกฟาง, หนังยาง 
4. กระเทียมกลีบใหญ่ 9. ผ้าขาวผืนใหญ่ 
5. เกลือป่น  10. เครื่องปั่น 

 ขั้นตอนการผลิต/การถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น 
ขั้นตอนการท าแหนมหม ู
1. ตัดใบตองขนาด 8 นิ้ว และเช็ดให้สะอาด 
2. แกะเปลือกกระเทียมออกให้หมด เด็ดขั้วพริก และน าไปล้างให้สะอาด 
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3. น าหนังหมูหั่นเส้นไปต้มในน้ าร้อน และปดดฝาทิ้งไว้เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นตัก
ออกมาให้สะเด็ดน้ า น าหนังหมูมาขย ากับเกลือ และล้างน้ าจนหนังหมูเป็นเส้นใส 

4. น าข้าวสารล้างให้สะอาดจนเป็นเม็ดขาวใส  
5. น าผ้าขาวผืนใหญ่มาห่อ หมูบด หนังหมู ข้าวสาร ผ้าจะช่วยซับน้ าให้แห้ง 
6. ปั่นกระเทียม และใส่เกลือลงไปจนกระเทียมละเอียด  
6. หลังจากนั้นน าหมูบด หนังหมู ข้าวสารที่แห้งแล้วใส่ลงในกะละมัง และน า

กระเทียมและเกลือที่ปั่นแล้วไปขย าและคลุกให้เข้ากัน 
8. ใช้เครื่องปั่นปั่นให้ส่วนผสมทุกอย่างให้เข้ากันอีกครั้งหนึ่ง พักท้ิงไว้ 30 นาที 
9. น าหมูใส่ถ้วยตวง ปั้นเป็นก้อนขนาด 8 ขีด และน าใบตองมาห่อ วางพริกขี้หนู 1 เม็ด   

บนแหนมหม ู
10. ห่อใบตองเสร็จ บรรจุใส่ถุงใสและมัดหนังยาง มัดด้วยเชือกฟางรวมเป็นพวง 1 พวง    

มีจ านวน 6 ห่อ ขั้นตอนสุดท้ายติดตราสัญลักษณ์ของกลุ่ม เป็นอันเสร็จเรียบร้อย 

 ประโยชน์/คุณค่าของภูมิปัญญาท้องถิ่นและของผลงาน 
 การท าแหนมเป็นการถนอมอาหาร ซึ่งปัจจุบันสามารถน ามาประกอบอาชีพได้ ท าให้
กลุ่มมีรายได้ และได้พบปะกันท าให้คลายเหงา อีกทั้งแหนมหมูยังสามารถท าได้ง่าย เป็นอาหาร
ที่เก็บได้นานและอร่อยอีกด้วย 
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ประวัติส่วนตัว         
ชื่อ - สกุล นางหลั่น  สะอาด 
วัน เดือน ปีเกิด 2 กรกฎาคม พ.ศ. 2502 อายุ 63 ปี  
วุฒิการศึกษา ประถมศึกษาปีที่ 4 
ภูมิล าเนา (บ้านเกิด) บ้านเลขที่ 8 หมู่ 8 ชุมชนบ้านหัวทุ่งสามัคคี 

ต าบลพระบาท อ าเภอเมืองล าปาง จังหวัดล าปาง 
ที่อยู่ปัจจุบัน  บ้านเลขที่ 8 หมู่ 8 ชุมชนบ้านหัวทุ่งสามัคคี 

ต าบลพระบาท อ าเภอเมืองล าปาง จังหวัดล าปาง 
เบอร์โทรศัพท ์ 08 4686 5203    
  

ข้อมูลภูมิปัญญา         
 ชื่อข้อมูลภูมิปัญญา        

ด้านอาหารและโภชนาการ (การท าน้ าพริกลาบ) 

 ความรู้ความสามารถ 
การท าน้ าพริกลาบ   

 ผลงาน/รางวัลที่ได้รับ 
วางจ าหน่ายที่ตลาดชุมชนบ้านโทกหัวช้างและขายส่งให้กับร้านค้า   

 วัสดุ/วัตถุดิบ/สื่อ/อุปกรณ์ส าหรับการผลิตผลงานของภูมิปัญญาท้องถิ่น 
วัตถุดิบของการท าน้ าพริกลาบ 
1. พริกแห้ง  4. ตะไคร้ 
2. กระเทียม  5. เกลือป่น 
3. ข่า   6. เครื่องเทศ ได้แก่ เม็ดผักชี มะแขว่น มะแหลบ ดีปลี 

 ขั้นตอนการผลิต/การถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น  
ขั้นตอนการท าน้ าพริกลาบ 
1. น าพริกแห้ง กระเทียม คั่วลงเตาถ่าน พักไว้ให้เย็น 
2. น าเครื่องเทศคั่วลงบนเตาถ่านโดยใช้ไฟอ่อนพอให้มีกลิ่นหอม พักไว้ให้เย็น 
3. น าตะไคร้ ข่า พริกแห้งค่ัว กระเทียมค่ัว เครื่องเทศคั่วโขลกรวมกันให้ละเอียด 
4. ใส่เกลือลงไปประมาณ 1 ช้อนโต๊ะ คนให้เข้ากัน 
5. หลังจากนั้นน าเข้าเครื่องปั่นเพ่ือบดน้ าพริกลาบให้ละเอียดอีกครั้งหนึ่งเป็นอันเสร็จ

เรียบร้อย 
6. น าน้ าพริกลาบที่ท าเสร็จแล้วใส่ถุงและเย็บติดกันเป็นแถวเพ่ือวางจ าหน่ายในราคา    

ถุงละ 10 บาท 
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 ประโยชน์/คุณค่าของภูมิปัญญาท้องถิ่นและของผลงาน    
น้ าพริกลาบเป็นหนึ่งในเครื่องปรุงที่ใช้ประกอบการท าอาหารพ้ืนบ้านล้านนาของทาง

ภาคเหนือ เช่น ลาบ, ย า เป็นต้น น้ าพริกลาบมีส่วนผสมของสมุนไพรต่าง ๆ ช่วยให้ เลือด
ไหลเวียนดี เจริญอาหาร ช่วยย่อย ขับลม ขับเหงื่อ ช่วยในการปรับสมดุลของร่างกายได้ การท า
น้ าพริกลาบท าให้มีรายได้เลี้ยงครอบครัวและยังได้เผยแพร่น้ าพริกที่คนเหนือนิยมรับประทาน
ให้คนต่างจังหวัดได้ซื้อกลับไปด้วย 

 

 
 
ประวัติส่วนตัว        

ชื่อ - สกุล นางบัวค า  มีใจวงค์ 
วัน เดือน ปีเกิด 5 กุมภาพันธ์ 2499 อายุ 66 ปี 
วุฒิการศึกษา ประถมศึกษาปีที่ 4 
ภูมิล าเนา (บ้านเกิด) บ้านเลขที่ 72 หมู่ 8 ชุมชนบ้านหัวทุ่งสามัคคี 

ต าบลพระบาท อ าเภอเมืองล าปาง จังหวัดล าปาง              
ที่อยู่ปัจจุบัน บ้านเลขที่ 72 หมู่ 8 ชุมชนบ้านหัวทุ่งสามัคคี 

ต าบลพระบาท อ าเภอเมืองล าปาง จังหวัดล าปาง  
เบอร์โทรศัพท ์ - 

ข้อมูลภูมิปัญญา        
 ชื่อข้อมูลภูมิปัญญา         

ด้านอาหารและโภชนาการ (การท าข้าวแคบ) 

 ความรู้ความสามารถ        
การท าข้าวแคบ, ปลูกผักสวนครัว 

 ผลงาน/รางวัลที่ได้รับ      
- 

 วัสดุ/วัตถุดิบ/สื่อ/อุปกรณ์ส าหรับการผลิตผลงานของภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 วัตถุดิบ/อุปกรณ์ส าหรับการท าข้าวแคบ 
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1. ข้าวสารแช่น้ า  
2. เกลือ 
3. งาด า 
4. โม่หิน (ใช้ส าหรับโม่ข้าวสาร) 
5. ไม้กิ้น (ท ามาจากไม้ไผ่ ตรงปลายเหลาจนบางใช้ส าหรับ  

สอดแผ่นข้าวแคบ) 
6. ผ้าขาวชนิดบาง 
7. หญ้าคาแห้ง 

 ขั้นตอนการผลิต/การถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น 
ขั้นตอนการท าข้าวแคบ 
1. น าข้าวสารมาล้างด้วยน้ าสะอาดแล้วแช่ทิ้งไว้ 1 คืน จากนั้นจึงน าข้าวสารมาท าการโม่

ให้ข้าวเหนียวกลายเป็นแป้งละเอียด ระหว่างท าการโม่ให้เติมเกลือลงไปด้วย หากไม่ละเอียด
ต้องโม่รอบสองเพ่ือให้ได้แป้งที่ละเอียดจึงใส่งาด าลงไปผสม 

2. น าหม้อมาตั้งไฟ ใส่น้ าลงไปพอประมาณ ส่วนปากหม้อให้น าผ้ามาปดดแล้วรัดขอบให้แนน่ 
3. เมื่อน้ าเดือดไอน้ าจะดันผ้าที่ปากหม้อขึ้นมา จึงน าแป้งที่เตรียมไว้มาท าเป็นแผ่นบนผ้า

จนทั่ว 
4. สังเกตแป้งท่ีสุกจะมีสีขาวขุ่นและขอบ ๆ แผ่นข้าวแคบจะเผยอออกจึงใช้ไม้กิ้นสอด

เข้าไปแล้วดึงออกมาวางไว้กับหญ้าคาแห้ง 
5. เมื่อข้าวแคบเต็มทีว่างพักบนหญ้าคาแล้วก็น าไปตากแดดให้แห้ง  
6. หลักจากแห้งสนิทแล้ว น าบรรจุใส่ถุง 100 แผ่น ขายในราคาถุงละ 60 บาท 

 ประโยชน์/คุณค่าของภูมิปัญญาท้องถิ่นและของผลงาน 
ข้าวแคบ เป็นอาหารว่างชนิดหนึ่ง ที่มีวิธีท าคล้ายข้าวเกรียบปากหม้อ แต่การท า     

ข้าวแคบเป็นการน าเอาแผ่นแป้งไปตากแดดให้แห้ง ท าให้สุกโดยปด้งหรือทอด นิยมเก็บไว้
รับประทานในงานเทศกาลส าคัญ เช่น ปีใหม่เมือง งานบวช งานปอยหลวง เป็นต้น การท าข้าว
แคบขายในช่วงเทศกาลท าให้มีรายได้เข้ามาเป็นจ านวนมาก เพราะนอกจากคนในท้องถิ่นจะมา
ซ้ือแล้ว ยังมีคนต่างถิ่นสัญจรเข้ามาซื้อด้วย ท าให้มีรายไดจุ้นเจือครอบครัวมากขึ้นกว่าเดิม 

 

 

 

 

 

 

 


