
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : สาใบเม่ียง 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ดอยสะเก็ด ตําบล เทพเสด็จ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 

  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ตําบลเทพเสด็จตั้งเปนชุมชนมาไมนอยกวา 100 ป แตเดิมเปนถ่ินอาศัยของชุมชนเผาขมุ ท่ีอพยพเขามาใน

พ้ืนท่ีเพ่ือปลูกขาวไรและทําสวนเม่ียง ตอมาเม่ือถึงยุคสมัยท่ีการคาขายเม่ียงเจริญรุงเรือง มีพอคาวัวตางเขามา

ติดตอคาขายเพ่ิมจํานวนมากข้ึน สงผลใหคนพ้ืนเมืองท่ีอาศัยอยูท่ีราบอพยพข้ึนมาอาศัยในพ้ืนท่ีเพ่ือรับจางเก็บ

เม่ียง ทําสวนเม่ียง และคาขายเพ่ิมจํานวนมากข้ึน ตอมาจึงเกิดการผสมผสานดานชาติพันธ ประกอบกับชนเผา

ขมุไดอพยพไปอยูท่ีอ่ืน จนปจจุบันไดกลายเปนคนพ้ืนเมืองท้ังหมด แตเดิมพ้ืนท่ีตําบลเทพเสด็จอยูในเขตการ

ปกครองของตําบลปาเม่ียง อําเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม เม่ือพ้ืนท่ีตําบลปาเม่ียงมีจํานวนประชากรเพ่ิม

มากข้ึน อีกท้ังตําบลเทพเสด็จก็อยูหางไกลมาก สงผลใหการดูแลและการบริหารการปกครองทําไดไมท่ัวถึง ป 

พ.ศ. 2528 นายสวาง จันทรเท่ียง ซ่ึงในขณะนั้นดํารงตําแหนงผูใหญบานบานปางไฮ หมูท่ี 12 เห็นวาเพ่ือให

เกิดการดูแลราษฎรเปนไปอยางท่ัวถึง จึงดําเนินการแจงตอท่ีวาการอําเภอดอยสะเก็ด เพ่ือขอแยกเขตการ

ปกครองใหม โดยไดกําหนดใหหมูบานท่ีอยูในพ้ืนท่ีภูเขาท้ังหมดจํานวน 7 หมูบาน อันไดแก บานปางบง หมูท่ี 



5, บานน้ําโคง หมูท่ี 6, บานปาปาน หมูท่ี 7, บานแมตอน หมูท่ี 8, บานดง หมูท่ี 9, บานพงษทอง หมูท่ี 10 

และบานปางไฮ หมูท่ี 12 แยกเปนตําบลใหม ในป พ.ศ.2534 โดยใชชื่อวา "ตําบลเทพเสด็จ" สาเหตุท่ีใชชื่อนี้

เพราะวาพ้ืนท่ีท้ังหมดของตําบลเทพเสด็จเปนภูเขาสูง ซ่ึงอยูในเขตโครงการหลวงปาเม่ียง ท่ีตั้งอยู ณ บานปาง

บง หมูท่ี 5 ซ่ึงสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาสยามบรมราชกุมารี ไดทรงเสด็จมาเยี่ยมโครงการถึง 2 ครั้ง ทาง

สภาตําบลเทพเสด็จ จึงมีมติใหใชชื่อตําบลวา "เทพเสด็จ" มีเขตการปกครอง 7 หมูบานดังกลาว โดยแบงเขต

การปกครองหมูบานใหมดังนี้ หมูท่ี 1 บานปางบง หมูท่ี 2 บานน้ําโคง หมูท่ี 3 บานปาปาน หมูท่ี 4 บานแม

ตอน หมูท่ี 5 บานพงษทอง หมูท่ี 6 บานดง หมูท่ี 7 บานปางไฮ ตอมาป พ.ศ.2539 บานกําแพงหิน ไดแยก

ออกจากบานแมตอน เปนหมูบานใหม เปนหมูท่ี 8 ของตําบลเทพเสด็จเปนตนมา ภายหลังท่ีไดมีการ

ประกาศใชพระราชบัญญัติสภาตําบลและองคการบริหารสวนตําบล พ.ศ.2537 ในราชกิจจานุเบกษาแลว จึง

ทําใหตําบลเทพเสด็จ มีฐานะเปนนิติบุคคลตามกฎหมาย ตั้งแตวันท่ี 23 กุมภาพันธ พ.ศ. 2540 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

เม่ียง เปนชาชนิดหนึ่ง เปนลักษณะไมพุมขนาดกลางถึงใหญ ลําตนมีผิวเรียบ ใบ เปนใบเดี่ยว ปลายใบแหลม สี

เขียวออนถึงเขียวเขม ข้ึนในเขตปา ภูเขาสูง อากาศเย็น ชาวบานจะเก็บใบออนของตนเม่ียงนํามานึ่งแลวหมัก

ไวประมาณ 2-3 เดือน เม่ียงจะออกรสเปรี้ยว มันเล็กนอย มีกลิ่นหอมเฉพาะ ปกติจะนําใบเม่ียงท่ีหมักแลว

ขนาดพอคํา ใสเกลือเล็กนอย หอเปนคําแลวอม ถาชอบรสหวานก็จะนําน้ําเชื่อมใสไปดวย บางคนใสขิงดอง 

มะพราวค่ัว ก็จะไดเม่ียงท่ีมีรสชาติหวาน เปรี้ยว เค็ม และมันอรอย เปนอาหารวางหรือของขบเค้ียวยามนั่งคุย

กันฉันเพ่ือนบานของชาวเหนือ “ใบเม่ียง” ถือไดวาเปนพืชท่ีมีสรรพคุณหลากหลาย ตั้งแตการกิน ทําเปนของ

ใชไมสอย จนกระท่ังกลายเปนอาชีพของชาวบาน ชาวบานท่ีตําบลเทพเสด็จท่ีมีอาชีพเก่ียวกับใบเม่ียง (ใบชา) 

ตั้งแตการปลูก การเก็บใบเม่ียง การหมักเม่ียง และการแปรรูปใบเม่ียงใหเปนผลิตภัณฑตางๆ ท้ังอาหารการกิน 

และทําเปนหมอนใบชา ใบเม่ียงสดนั้นยังนํามาทําเปนอาหารไดหลากหลายอยาง เริ่มจาก “ยําใบเม่ียง” ท่ีเปน

อาหารทองถ่ิน ใครท่ีมาถึงเทพเสด็จ ก็ตองมาลิ้มลองรสชาติของเมนูนี้กันท้ังนั้น สวนผสมของยําใบเม่ียงก็จะใช

ใบเม่ียงสดมานํามาซอย ปรุงรสเปรี้ยวหวาน ใสพริกซอย หอมแดง มะเขือเทศ และปลากระปองลงไปดวย 

คลุกเคลาใหเขากัน เวลาเสิรฟโรยหนาดวยกระเทียมเจียว ชิมแลวรสชาติอมเปรี้ยวๆ ฝาดๆ เค้ียวเพลินดี แต

ตองเตือนไวกอนวา ถากินปริมาณเยอะเกินไปอาจจะนอนไมหลับได 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ดั้งเดิม 

สวนผสม  ๑  น้ํายํา                                    สวนผสม  ๒  ผักตางๆ 

          ๑.พริกแหง                                              ๑.ใบเม่ียงยอดออน 



          ๒.พริกข้ีหนู                                             ๒.ผักกาดตนออน 

          ๓.กระเทียม                                             ๓.ผักเผี้ยฟาน 

          ๔.กะป                                                  ๔.ยอดเสลียมดง 

          ๕.ปลาทู                                                 ๕.มะเขือเทศ     

ประยุกต 

          สวนผสม  ๑  น้ํายํา                                    สวนผสม  ๒  ผักตางๆ 

          ๑.พริกแหงค่ัว                                           ๑.ใบเม่ียงยอดออน 

          ๒.กระเทียมค่ัว                                          ๒.ผักกาดตนออน 

          ๓.หอมแดง (ยาง)                                        ๓.ผักเผี้ยฟาน 

          ๔.กะป  (ยาง)                                          ๔.ยอดเสลียมดง 

          ๕.ขิง  (ยาง)                                             ๕.มะเขือเทศ 

          ๖.พริกข้ีหนู                                             ๖.หอมหัวใหญ 

          ๗.ปลากระปอง                                         ๗.มะเขือเปราะ 

          ๘.หมูบด                                       ๘.มะนาว                       

                ๙.แคบหมู                                                                  ๑๐.มะกอก 

 ดั้งเดิม ปรับประยุกต 

๑.ตําพริกแหง  กระเทียม  กะป  ใหเขากัน 

๒.นําเครื่อง  ๑  ผัดกับน้ํามันใหหอม 

๓.นําปลาทูท่ีเตรียมไวใสลงผัดใหหอม 

๔.เติมน้ําลงไปทําเปนน้ํายํา 

๑.ตําพริกแหง  กระเทียม  กะป  ขิง  ใหเขากัน 

๒.นําหมูบดตมใหสุก 

๓.นําปลากระปองและหมูบดผสมคลุกใหเขากัน 

๔.นําเครื่องสวนผสมขอ ๑  ท่ีตําแลวมาคลุกกับ



๕.ใสมะเขือเทศท่ีหั่นแลว  ปรุงรส 

๖.นําผักตางๆ  หั่นเปนชิ้น 

๗.นําน้ํายําท่ีเย็นราดใสผักท่ีเตรียมไว 

๘.ตักใสจานเสริบ 

ขอ  ๓ 

๕.นําใบเม่ียงหันเปนชิ้น  ราดน้ํามะนาว  เพ่ือใหมี

ความสด  ไมช้ําดํา  นําผักตางๆ  หั่นเปนชิ้น 

๖.นํามะเขือเทศ  หอมใหญ  พริกข้ีหนู  และมะกอก

มาหันเปนชิ้น 

๗.นําสวนผสมน้ํายํา  เครื่องท้ังหมดราดลงคลุกให

เขากันกับผักตางๆ 

๘.ใสน้ํามะนาว  ปรุงรส 

๙.ตักใสจานเสริบ 

      

          

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
ตนเม่ียง 

 



 
แปรรูปเปนสาใบเม่ียง 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

 (ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางวิภา จันทรเท่ียง 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

๓ หมูท่ี ๗ ตําบลเทพเสด็จ อําเภอดอยสะเก็ด 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

๓ หมูท่ี ๗ ตําบลเทพเสด็จ อําเภอดอยสะเก็ด 

โทรศัพท ๐๘๗ ๑๘๗ ๒๗๑๗ โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 



วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

