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ประวัต ิ  

นางสมควร อินอ าพร  เป็นคนบ้านวัดโบสถ์ ต าบลไกรนอก โดยก าเนิด โดยจบการศึกษาจาก
โรงเรียนวัดคุ้งยาง ต าบลไกรนอก และระดับมัธยมศึกษา จาก กศน.กงไกรลาศ  โดยได้มีความรู้และ
เชี่ยวชาญด้านอาหารพื้นบ้าน เช่น ลาบด า แกงบอน ขนมกะแดกงา แกงหยวก แกงขี้เหล็ก  และอาหาร
พื้นบ้านอื่นๆอีกมากมาย โดยความรู้ที่ได้รับการถ่ายทอดจากปู่ย่า ตายาย และพ่อแม่ ซึ่งมีความเชี่ยวชาญ
ด้านอาหารพื้นบ้านมาต้ังแต่อดีต   
   
ผลงาน  
 อาหาร...อีกชนิดหนึ่งที่เป็นอาหารซึ่งเป็นภูมิปัญญาพื้นบ้านของชาวต าบลไกรนอกก็คือ “ลาบด า”  
สมัยโบราณ  สมัยในน้ ามีปลา ในนามีข้าว  ชาวบ้านกลับจากไร่จากสวน มักจะได้ผักไม้ติดมือเข้าบ้าน
หรืออาจเป็นปู ปลา  ตามท้องร่อง   อาหารเพื่อการด ารงชีวิตมักจะเป็นแบบนี้กันเป็นส่วนใหญ่ปลาดุกสัก 
1 ตัว ตามภูมิปัญญาโบราณสามารถใช้ท ากับข้าวได้ 1 มื้อ  ส าหรับสมาชิกในครอบครัว 4-5 คน  เช่น
อาจต าน้ าพริกปลา  แกงใส่ผักบุ้ง หรือน าไปลาบหลนข้าวค่ัวหรือมะเขือ “ลาบด า”เป็นอาหารพื้นบ้าน
ของชาวต าบลไกรนอก     ซึ่งที่มานั้นไม่ได้ปรากฏ แต่เป็นอาหารที่คนไกรนอกนิยมท ารับประทานกันใน
ครัวเรือน เพราะวัตถุดิบมักหาได้ในบ้านทั่วๆไป และรสชาติก็มีความถูกปาก เหมาะที่ท ารับประทานกัน
ในครัวเรือนป้าสมควร อินอ าพร  ผู้ที่มีความเชี่ยวชาญด้านการท าอาหารพื้นบ้านกล่าวว่า “นอกจากลาบ
ด าแล้ว บ้านไกรยังมีอาหารพื้นบ้านอีกหลายอย่าง เช่น แกงบอน แกงหยวกกล้วย แกงขี้เหล็ก ซึ่งเป็น
อาหารที่หาทานได้ทั่วไป แต่วิธีและเครื่องปรุงอาจแตกต่างกันไปในแต่ละพ้ืนที่ แต่ที่อาจลืมเลือนไปแล้ว
จากพื้นที่ก็น่าจะเป็น      “ลาบด า” เพราะว่าปัจจุบันอาหารหาทานง่าย และคนส่วนใหญ่ก็นิยมซือ้
อาหารส าเร็จรูปมารับประทานกันเอง โดยลืมเลือนอาหารพื้นบ้านชนิดนี้ไปซึ่งเป็นสิ่งที่ก าลังถูกกลืน
หายไปจากครัวของคนบ้านไกรในปัจจุบัน  “ลาบด า”นั้นเป็นอาหารพื้นบ้านที่มีมาแต่โบราณ วัตถุดิบที่
ส าคัญก็คือ “งาด า”น ามาค่ัวแล้วต า คุณค่าของงาด าจะท าให้อาหารหอม ชวนรับประทาน และเป็น



อาหารที่มีประโยชน์มาก  คนโบราณนิยมน าไปค่ัวแล้วต า ใส่เกลือนิดหน่อย กินกับข้าวสวยร้อนๆ ซึ่งผู้
เฒ่าผู้แก่ของต าบลไกรนอก ก็ยังนิยมรับประทานข้าวกับงาด าค่ัวอยู่  เครื่องปรุงนั้นไม่มากมายนัก หาได้
ง่ายในชุมชนและวิธีการท าก็ง่ายมากคือ น าพริกแห้ง ข่า ตะไคร้ หอม กระเทียม น าไปค่ัวแล้วต าให้
ละเอียด  แกะปลาดุกย่างเอาแต่เนื้อ น าไปต ารวมกับเครื่องลาบในตอนแรก ให้ละเอียด ใส่งาด าค่ัว ปรุง
รสด้วยเกลือเล็กน้อย     ตามด้วยน้ าปลาร้าเป็นสิ่งสุดท้าย เมื่อชิมได้รสชาติดีแล้ว โรยด้วยใบสะระแหน่  
แค่นี้ก็เสร็จแล้ว อาหารที่ท าง่ายและอุดมไปด้วยคุณค่าทางสารอาหาร 
 
รางวัลที่รบั 

- เป็นผู้ที่เป็นส่วนหนึ่งในการน าเสนอ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นดีเด่นทางด้านวัฒนธรรม 
ระดับจังหวัด   


