
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : ไกผึ้งตมขม้ิน 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ทุงใหญ ตําบล - 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ไกผึ้ง หมายถึง ไกปา หรือไกปาผสมพันธุกับไกแจ หรือผสมพันธกับไกบาน โดยเฉพาะสีขนของไก สีเหมือนผึ้ง 

และเปนไกเพศเมียเทานั้นจึงจะเรียกวาไกผึ้ง จะเปนท่ีรูจักของคนในอําเภอทุงใหญ โดยท่ัวไป วาไกลักษณะ

ดังกลาวขางตน เรียกวาไกผึ้ง ไกผึ้งตมขม้ิน เปนเมนูอาหารพ้ืนบานของชาวทุงใหญ รสชาติจัดจาน ถาชอบรส

ชาตเปรี้ยวก็ใสสมลงไปดวย ตัดดวยกลิ่นสมุนไพรประเภท ขม้ิน ขา ตะไคร และใบมะกรูด รสชาติคลายๆ ตม

ยําน้ําใสของคนเมือง แตมีกลิ่น รส และสีเหลืองของขม้ิน รวมท้ังรสเปรี้ยวของสม เครื่องปรุงหลักของไกผึ้งตม

ขม้ิน ก็คือ ไกผึ้ง และขม้ิน โดยไกท่ีนิยมใช คือ ไกปาผสมไกบาน หรือไกแจ หรืออาจจะใชไกบานแทนก็ได 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ไกผึ้งตมขม้ินเปนอาหารท่ีนาสนใจ เปนอาหารประจําทองถ่ินของชาวสวนยางพารา ถาจะพูดใหคนท่ีอ่ืนนึก

ภาพออกวา ไกผึ้งตมขม้ินเปนอยางไร ก็อาจจะเรียกชื่อวา ตมไกใสขม้ิน เพราะสวนประกอบอ่ืนๆ นอกจากไก

แลว ก็จะมีขา ตะไคร ใบมะกรูด ซ่ึงก็จะคลายๆ กับตมยําของคนเมือง สําหรับไกท่ีใชตมขม้ินก็มักจะใชไกผึ้ง 

หรือไกบาน เพราะจะใหรสชาติท่ีดี แลวก็มีท้ังความเหนียว และนุมในตัวเอง น้ําตมหวานมันไมมีกลิ่นคาว 

เครื่องปรุงอีกอยางหนึ่งนอกจากขม้ินท่ีเปนเอกลักษณแลว ก็จะใชสม ซ่ึงจะเปนสวนท่ีใชในการปรุงรสเปรี้ยว 

ความเปรี้ยวก็จะเปนความเปรี้ยวออนๆ ซ่ึงถาเมนูนี้ไมไดใสพริกมากนัก นาจะเปนเมนูท่ีเหมาะสําหรับใหเด็ก



รับประทาน เพราะวา น้ําซุปท่ีไดจะมีความหวานมัน ความเปรี้ยวออนๆ แลวก็รสเผ็ดนอยๆ ถาปรุงใหเด็ก

รับประทาน รสตองไมเผ็ดเราก็ไมตองใสพริกข้ีหนู ไกผึ้งตมขม้ินจึงเปนเมนูท่ีเหมาะกับทุกเพศ ทุกวัย ถาผูใหญ

อยากรับประทานเผ็ดก็ใสพริกมากข้ึน ตามดวยขม้ิน ขม้ินเปนเอกลักษณของชาวใต การใสขม้ินลงไปในตมไก 

เราก็จะไดน้ําซุปท่ีมีสีเหลืองออนๆ จะเปนการเพ่ิมสีสันเพราะปกติตมน้ําใส สีของน้ําตม จะไมคอยนา

รับประทานเทาไหร ทําใหบางครั้งเราตองใชผักชี หรือตมหอม หรือผักชนิดอ่ืนๆ ชวยในการแตงสีของเมนู 

ดังนั้นเม่ือมีน้ําท่ีมีสีออกสีเหลืองออนๆ ก็จะชวยเพ่ิมสีสันทําใหอาหารเมนูนี้ดูนากินข้ึน สําหรับคุณคาทาง

โภชนาการหลักๆ ก็จะไดโปรตีนจากเนื้อไก แลวก็พลังงานคอนขางต่ํา เพราะนอกจากโปรตีนแลวจะไมมีอยาง

อ่ืน เพราะฉะนั้นอาหารเมนูนี้ ถารับประทานรวมกับขาว แลวก็มีผักเสริมเปนเครื่องเคียง หรือวาเปนอาหาร

จานอ่ืนท่ีเปนผักก็จะสมบูรณแบบเลยทีเดียว เพราะวาจะไดโปรตีน พลังงานคอนขางต่ํา แลวรับประทาน

รวมกับผัก เพราะฉะนั้นคนท่ีตองการควบคุมน้ําหนัก หรือคนท่ีมีความรูสึกวา ไมอยากรับประทานอะไรท่ีมี

พลังงานสูงมากนัก ไกผึ้งตมขม้ินเปนอาหารท่ีนาสนใจ แลวก็ใหประโยชนแกสุขภาพ เพียงแตวาตอง

รับประทานผัก และก็เครื่องเคียงตางๆ เพ่ิมมากข้ึน รสชาติก็ไมจัดจานเหมือนอาหารทางใตท่ัวไป ซ่ึงก็

รับประทานไดท้ังเด็กและผูใหญ หรือแมกระท่ังผูสูงอายุเองก็ตามแตตองตมใหนานๆ 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สวนประกอบเครื่องปรุงไกผ้ึงตมขม้ิน 

ไกผึ้ง ๑๐๐  0  กรัม  หรือ  ๑  ตัว 

ขม้ินสับ ๑๐       กรัม  หรือ  ๒  นิ้ว 

ขา  ๕๐       กรัม  หรือ  ๗  แวน 

ตะใครทุบสับเปนทอน  ๓๐  กรัม   หรือ  ๒  ตน 

หอมแดงทุบ  ๔๕   กรัม  หรือ  ๕  หัว 

กระเทียม        ๓๐   กรัม  หรือ  ๓  หัว 

เกลือ    0  ๕ กรัม  หรือ   ๒  ชอนชา 

สมแขก ๕ กรัม  หรือ   ๕  ชิ้น 

ใบมะกรูด    ๙     ใบ 

  

6วิธีทําไกผ้ึงตมขม้ิน 

ลางไกใหสะอาดท้ังตัว แลวสับแตพอคํา 

ทุบตะไครใหแตก หั่นเปนทอน ๒-๓  นิ้ว 

ทุบขา ขม้ิน และบุบหอมแดง กระเทียม 

เอาน้ําใสหมอ ตมน้ําในหมอใหเดือด ใสเครื่องท่ีเตรียมไว ขอ ๒ และ ๓ 

ตมสักพักพอเครื่องหอม ใสไก  ใสสมแขก ตั้งไฟตอ จนไกสุกเปอยไดท่ี  

ใสเกลือ  ใสน้ําตาล ปรุงรสชาติตามชอบยกลง 



ควรใหมีรสออกเปรี้ยว โดยใชสมแขก  หรือมะขามแทนก็ได รสเค็มดวยเกลือ 

แลวจึงโรยใบมะกรูด เพ่ือเพ่ิมความหอม เปนอันเสร็จ พรอมรับประทาน 

  

6ประโยชนทางอาหาร0   

              ไกผึ้งตมขม้ิน เปนอาหารท่ีมีรสเปรี้ยวนํา เหมาะสําหรับคนท่ีเบื่อ อาหาร เปนไขหวัด รับประทาน

รสชาติเผ็ดๆ แกไอ ขับเสมะ  เพ่ิมความสดชื่น 

  
  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
. 

 
. 

 



 
. 

 
. 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางเสาวนี ทองแกว 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

51/1 หมูท่ี 3 ตําบลกรุงหยัน อําเภอทุงใหญ จังหวัดนครศรีธรรมราช 

5โทรศัพท 08-5781-9658 โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 

  



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  
 


