
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : บะหม่ีนาบอน 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ นาบอน ตําบล นาบอน 

  

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) 

หม่ีเหลืองนาบอน “บะหม่ีนาบอน” เปนผลิตภัณฑอาหารประเภทเสน มีประวัติความเปนมาอันยาวนาน ซ่ึงจาก

คําบอกเลาของนายไชยยง ศานติตานนท เลาวา ปูซ่ึงเปนบรรพบุรุษรุนท่ี ๑ ไดอพยพมาจาก มลฑลฮกจิว 

ประเทศจีน เขามาทางประเทศมาเลเซีย เม่ือประมาณ ๙๐ กวาปมาแลว และไดมาตั้งถ่ินฐานจับจองท่ีดินในนา

บอนประกอบอาชีพเกษตรกรรม ในชวงเวลาวางจากการประกอบอาชีพหรือในชวงเทศกาลไหวเจา ก็จะทําเสน

หม่ีเหลืองเพ่ือรับประทานกันภายในครัวเรือนซ่ึงทุกคนจะตื่นเตนและดีใจท่ีไดรับประทาน ซ่ึงในสมัยนั้นจะไมมี

เงินจับจายใชสอยไดสะดวกเหมือนปจจุบัน ปูจะมีความเชี่ยวชาญเรื่องการหม่ีเหลือง และขนมประเภทตาง ๆ 

ของชาวจีนฮกจิว เชน หม่ีซ่ัว ขนมกงเปยง และขนมแหลเปยง เปนตน ประกอบกับชาวจีนนิยมรับประทานหม่ี

เหลืองกันมาก ปูจึงไดทําหม่ีเหลือง หม่ีซ่ัว ขนมกงเปยง และแหลเปยง ขายในเวลาตอมา และตกทอดมาถึงรุน

พอและรุนนายไชยยง ศานติตานนท หม่ีเหลืองนาบอน หากแบงตามวิธีการผลิตเสนหม่ีแลว มี ๒ ชนิด คือ เสน

หม่ีเหลืองสุก และเสนหม่ีเหลืองสด - เสนหม่ีเหลืองสุก หากแบงตามสวนผสมแลว มี ๓ แบบ คือ ๑. เสนหม่ี

เหลืองสุก ชนิดใสโซเดียมคารบอเนต “น้ําดาง” จะมีชื่อเรียกเปนภาษาจีนฮกจิว “อ่ิวเหม้ียง” เสนจะมีสีเหลือง

ออนซ่ึงเกิดจากสวนผสมของโซเดียมคารบอเนต “น้ําดาง” ๒. เสนหม่ีเหลืองสุก ชนิดใสไข “หม่ีไข” จะมีชื่อเรียก

เปนภาษาจีนฮกจิว “โลงเม้ียง” เสนจะมีสีเหลืองออนเกิดจากสวนผสมของไขแดง ๓. เสนหม่ีเหลืองสุก ชนิดใสสี

ผสมอาหารแทนโซเดียมคารบอเนต “น้ําดาง” จะมีสีเหลืองเขมกวาแบบท่ี ๑, ๒ เสนหม่ีเหลืองชนิดนี้ลูกคานอก



พ้ืนท่ีอําเภอนาบอนนิยมรับประทานมากกวาแบบท่ี ๑, ๒ ขนาดของเสนจะข้ึนอยูกับเครื่องจักรท่ีนํามาใช ซ่ึง

เพ่ิงจะเริ่มผลิตในอําเภอนาบอน เม่ือ ๕ – ๖ ปท่ีผานมา หากลูกคาตองการใสไขดวยก็จะตองสั่งลวงหนา ซ่ึงเสน

จะเดง (เหนียว, นุม) ยิ่งข้ึน แตถาหากใสไขมากเกินไปก็จะไดกลิ่น บางคนอาจจะไมชอบ - เสนหม่ีเหลืองสด 

ชนิดใสโซเดียมคารบอเนต “น้ําดาง” และไข “หม่ีสด” จะมีชื่อเรียกเปนภาษาจีนฮกจิว “ฉ่ิงหลงเม้ียง” เสนจะมีสี

เหลืองออนและเขมกวาแบบท่ี ๑, ๒ ลักษณะเสนจะเล็กกวาเสนหม่ีเหลืองสุก แบบท่ี ๑, ๒ และ ๒ เนื่องจาก

เสนหม่ีเหลืองชนิดนี้ กอนรับประทานตองนําไปลวก แลวใสน้ําซุป หรือปรุงรสเปนหม่ีเหลืองแหง ไมนิยมนําไป

ผัด หม่ีเหลืองนาบอน นอกจากจะเปนอาหารในชีวิตประจําวันแลว ยังเปนอาหารในพิธีกรรมออกศพและพิธี

ไหวเจาของชุมชนเชื้อสายจีนฮกจิวในนาบอน และเชื่อวาหากแขกผูมาเยือนนาบอนแลวไดรับประทานหม่ี

เหลืองอายุจะยืนยาวและเจริญกาวหนา 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

ความโดดเดนของหม่ีเหลืองนาบอนเสนจะเดง เหนียวนุม เนื่องจากมีสวนผสมของไขไดโปรตีน ไมใสสีและสาร

กันปูด เสนจะโตกวาเสนหม่ีเหลืองท่ัวไป และหากจะรับประทานหม่ีเหลืองนาบอนใหอรอย ก็จะตองมา

รับประทานท่ีนาบอน เทานั้น 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สูตรตํารับดั้งเดิม  ของ  นางอุไรวรรณ รัศมีพงศ 

          ๑)  แปงสาลี ตราวาว (แปงทําขนมปงหรือแปงประเภทหนัก)  ๑/๒ กิโลกรัม 

          ๒)  โซเดียมคารบอเนตหรือน้ําดาง  ๑/๒ ชอนโตะ (ชอนตวง)   
          ๓)  เกลือ ๑/๒ ชอนโตะ (ชอนตวง) 

          ๔)  น้ํา (ใชพอประมาณ มากนอยข้ึนอยูกับชนิดของแปงสาลี) 

          ๕)  น้ํามันพืช 

     ผสมโซเดียมคารบอเนตหรือน้ําดาง เกลือ น้ํา คนใหละลายเขาดวยกัน  แลวทําแปงใหเปนหลุม

ตรงกลางแลวใสโซเดียมคารบอเนต เกลือท่ีละลายไวแลวลงไป (เพ่ือใหเสนหม่ีมีสีเหลืองออน ๆ)  แลวนวดแปง

ใหวนไปในทิศทางเดียวกันเปนวงกลม หากแปงแข็งใหเติมน้ําลงไปอีก แลวนวดตอจนเปนเนื้อเดียวกัน แลวใช

ไมคลึงนวดไปมาใหแปงเหนียวแนน ไมติดมือ แลวแบงแปงเอามารีดใหเปนแผนบาง ๆ  แลวใชมีดตัดใหเปน

เสน  แลวนําไปลวกใหสุก เสนจะลอยข้ึนมาแลว ตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํา แลวใชน้ํามันพืชเพียงเล็กนอยคลุกเคลา

ใหท่ัวเพ่ือไมใหเสนติดกัน แลวนําเสนหม่ีเหลืองไปผัดปรุงรสตามใจชอบหรือใสน้ําซุปลงไปก็รับประทานได

เลย  หากชอบรับประทานหม่ีไข ก็ใสไขแทนโซเดียมคารบอเนต โดยตีไขใหเขากัน แลวใสลงไปในตรงกลาง

หลุม  และมีวิธีการนวดแปง การรีดแปงและการตัดเสน การลวกเสน เหมือนเดิม           

          สูตรตํารับ “หม่ีไข”  ใชไข จํานวน ๓ ฟอง แทนโซเดียมคารบอเนต อัตราสวนอ่ืน

เทาเดิม 



นางอุไรวรรณ รัศมีพงศ  เลาวา  พอมีลูกหลายคน หากทําเสนหม่ีรับประทาน พอก็ตองทําเปนจํานวน

มาก0 เพ่ือทุนแรงจึงไดคิดใชจักรรีดยาง รีดแปงเพ่ือใหเปนแผนบางไดเร็วข้ึน 

ปจจุบันการทําเสนหม่ีเหลืองนาบอน ไดปรับประยุกตใชเครื่องจักรแทนแรงงานคน  ดังนี้ 

          ๑)      เครื่องจักรสําหรับตีแปง/นวดแปงใหเปนเนื้อเดียวกัน 

          ๒)      เครื่องจักรสําหรับอัดแปงใหเปนแผน 

          ๓)      เครื่องจักรสําหรับรีดแปงใหเปนแผนบาง 

          ๔)      เครื่องจักรสําหรับตัดเสน 

  

สูตรและวิธีการทํา แบบประยุกต  ตํารับของเจกี่ (นางดวงตา ทนน้ํา) รานดวงใจนาบอน   

ใสแปง น้ํา เกลือ สีเหลืองผสมอาหารหรือไข (หรือใสท้ังสองอยางแลวแตทางลูกคาจะสั่ง)  ลงไปในเครื่องตี

แปง/นวดแปง ใชเวลาประมาณ ๓๐ นาที  (นวดจนแปงเหนียว เปนเนื้อเดียวกัน)  แลวนําแปงไปเขา

เครื่องจักรอัดแผน แลวนําแผนแปงมารีดซํ้ากับเครื่องจักรตัวเดิมอีกครั้ง เพ่ือใหแปงแนนและเหนียวยิ่งข้ึน 

หลังจากนั้นนําแผนแปงไปตัดแผนยาวประมาณ ๑ เมตร แลวนําแผนแปงไปรีดใหบางและแนนกับเครื่องจักร

อีกตัวหนึ่ง  โดยรีดใหเปนแผนบางและยาว ๑ ครั้ง  แลวพับครึ่งแผนใสเครื่องจักรรีดใหแผนบางยิ่งข้ึน

และเหนียวข้ึนกวาเดิม  แลวนําแผนแปงเขาเครื่องจักรตัดเสน และนําเสนหม่ีไปตมในกระทะหรือหมอใบ

ใหญ ๆ0 รอจนกระท่ังเสนหม่ีสุกลอยข้ึนมา  จึงตักเสนหม่ีข้ึนมาและวางใหสะเด็ดน้ํา  จึงนําน้ํามันพืชไป

คลุกเคลาใหท่ัวเพ่ือมิใหเสนติดกันเปนกอน  แลวนําเสนหม่ีไปเทใสตะแกรงเพ่ือตากลมใหแหง หากเรงรีบ

หรือทําเสนหม่ีเปนจํานวนมากก็จะตองใชพัดลมชวยเปา  เม่ือเสนหม่ีแหงไมติดกันแลว  ก็จะใสบรรจุถุง

ขายท่ีหนาราน หรือสงขายตลาดอําเภอทุงสง อําเภอทุงใหญ วันละ ๒๐๐ – ๓๐๐ กิโลกรัม  หากชวง

เทศกาลประมาณ ๕๐๐ กิโลกรัม 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

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 และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 

สวนประกอบหม่ีเหลืองนาบอนแบบดั้งเดิม 

 
นางอุไรวรรณ รัศมีพงศ สาธิตการทําเสนหม่ีเหลือง ผสม

เกลือ น้ําดางโซเดียมคารบอเนตและน้ํา 

 
การนวดแปง 

 

 

สูตรและวิธีการทําแบบประยุกต ตํารับของเจก่ีเครื่องตีแปง/

นวดแปง 

 
เครื่องอัดแปงใหเปนแผน 

 
เครื่องรีดแปงใหเปนแผนบาง 

 



การรีดแปงดวยไมคลึง รีดแผนแปงใหเหนียว แนน และบาง 

 
การตัดเสนดวยมืด หม่ีจะมีลักษณะแบน 

 
นําเสนหม่ีไปตมใหสุก 

 
ตักข้ึนพักไวใหสะเด็ดน้ํา แลวคลุกเคลาดวยน้ํามันพืช เพ่ือ

ไมใหเสนติดกันเปนกอน 

เครื่องจักรตัดเสน 

 
นําเสนหม่ีเหลืองไปตมใหสุก เม่ือเสนลอยข้ึนแสดงวาสุกแลว 

ตักข้ึนพักไวใหสะเด็ดน้ํา และนําน้ํามันพืชมาคลุกเคลาไมให

ติดกันเปนกอน 

 
นําเสนหม่ีท่ีคลุกเคลาน้ํามันพืชแลวมาวางพักบนตะแกรง ผึ่ง

ลมใหแหง 

 
บรรจุใสถุงเพ่ือเตรียมสงลูกคาและขายปลีกท่ีหนาราน 



 
เสนหม่ีเหลืองแบบดั้งเดิมตัดดวยมีด 

 
หม่ีเหลืองผัดชนิดผสมไข 

 
หม่ีเหลืองผัดเสนชนิดผสมโซเดียคารบอเนต 

 
สูตรตําหรับการทําเสนหม่ีเหลืองสด ของรานเจหยุง (นาง

ปทมา ตั้งเจริญชัยกิจ) สวนผสมประกอบดวย แปงสาลี ไข 

และน้ํา นวดแปงดวยมือ แลวนําไปรีดใหเปนแผนบางดวย

เครื่องจักรรีดยาง 

 
เครื่องจักรีดยางท่ีนํามาประยุกตใชเปนเครื่องจักรรีดแปงให

เปนแผนบางและแนน 

 
เครื่องจักรตัดเสน 



 
เสนหม่ีเหลืองสด 

 
เสนหม่ีเหลืองสด ท่ีนํามาปรุงเปนบะหม่ีน้ํา และบะหม่ีแหง

ราดดวยน้ําหมูแดง 

 
บรรยากาศในรานเจหยุง ซ่ึงใชดานหลังรานเปนท่ีทําเสนหม่ี

เหลืองสด 
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

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

   



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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางดวงตา ทนน้ํา 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

5รานดวงใจ ตลาดนาบอน 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

114 หมูท่ี 11 ตําบลนาบอน อําเภอนาบอน จังหวัดนครศรีธรรมราช 80220 

5โทรศัพท 075491114 , 075491156 โทรสาร 

E-mail 

   

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

            กลุมสตรีเทศบาลตําบลนาบอน ไดรับประกาศเกียรติคุณยกยองจากการท่ีไดไป

สาธิตและเผยแพรตามสถานท่ีตาง ๆ   

  

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 

  
 


