
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : บะหม่ีนาบอน 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ นาบอน ตําบล นาบอน 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

   

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

หม่ีเหลืองนาบอน “บะหม่ีนาบอน” เปนผลิตภัณฑอาหารประเภทเสน มีประวัติความเปนมาอันยาวนาน ซ่ึงจาก

คําบอกเลาของนายไชยยง ศานติตานนท เลาวา ปูซ่ึงเปนบรรพบุรุษรุนท่ี ๑ ไดอพยพมาจาก มลฑลฮกจิว 

ประเทศจีน เขามาทางประเทศมาเลเซีย เม่ือประมาณ ๙๐ กวาปมาแลว และไดมาตั้งถ่ินฐานจับจองท่ีดินในนา

บอนประกอบอาชีพเกษตรกรรม ในชวงเวลาวางจากการประกอบอาชีพหรือในชวงเทศกาลไหวเจา ก็จะทําเสน

หม่ีเหลืองเพ่ือรับประทานกันภายในครัวเรือนซ่ึงทุกคนจะตื่นเตนและดีใจท่ีไดรับประทาน ซ่ึงในสมัยนั้นจะไมมี

เงินจับจายใชสอยไดสะดวกเหมือนปจจุบัน ปูจะมีความเชี่ยวชาญเรื่องการหม่ีเหลือง และขนมประเภทตาง ๆ 

ของชาวจีนฮกจิว เชน หม่ีซ่ัว ขนมกงเปยง และขนมแหลเปยง เปนตน ประกอบกับชาวจีนนิยมรับประทานหม่ี

เหลืองกันมาก ปูจึงไดทําหม่ีเหลือง หม่ีซ่ัว ขนมกงเปยง และแหลเปยง ขายในเวลาตอมา และตกทอดมาถึงรุน

พอและรุนนายไชยยง ศานติตานนท หม่ีเหลืองนาบอน หากแบงตามวิธีการผลิตเสนหม่ีแลว มี ๒ ชนิด คือ เสน

หม่ีเหลืองสุก และเสนหม่ีเหลืองสด - เสนหม่ีเหลืองสุก หากแบงตามสวนผสมแลว มี ๓ แบบ คือ ๑. เสนหม่ี

เหลืองสุก ชนิดใสโซเดียมคารบอเนต “น้ําดาง” จะมีชื่อเรียกเปนภาษาจีนฮกจิว “อ่ิวเหม้ียง” เสนจะมีสีเหลือง

ออนซ่ึงเกิดจากสวนผสมของโซเดียมคารบอเนต “น้ําดาง” ๒. เสนหม่ีเหลืองสุก ชนิดใสไข “หม่ีไข” จะมีชื่อเรียก

เปนภาษาจีนฮกจิว “โลงเม้ียง” เสนจะมีสีเหลืองออนเกิดจากสวนผสมของไขแดง ๓. เสนหม่ีเหลืองสุก ชนิดใสสี

ผสมอาหารแทนโซเดียมคารบอเนต “น้ําดาง” จะมีสีเหลืองเขมกวาแบบท่ี ๑, ๒ เสนหม่ีเหลืองชนิดนี้ลูกคานอก



พ้ืนท่ีอําเภอนาบอนนิยมรับประทานมากกวาแบบท่ี ๑, ๒ ขนาดของเสนจะข้ึนอยูกับเครื่องจักรท่ีนํามาใช ซ่ึง

เพ่ิงจะเริ่มผลิตในอําเภอนาบอน เม่ือ ๕ – ๖ ปท่ีผานมา หากลูกคาตองการใสไขดวยก็จะตองสั่งลวงหนา ซ่ึงเสน

จะเดง (เหนียว, นุม) ยิ่งข้ึน แตถาหากใสไขมากเกินไปก็จะไดกลิ่น บางคนอาจจะไมชอบ - เสนหม่ีเหลืองสด 

ชนิดใสโซเดียมคารบอเนต “น้ําดาง” และไข “หม่ีสด” จะมีชื่อเรียกเปนภาษาจีนฮกจิว “ฉ่ิงหลงเม้ียง” เสนจะมีสี

เหลืองออนและเขมกวาแบบท่ี ๑, ๒ ลักษณะเสนจะเล็กกวาเสนหม่ีเหลืองสุก แบบท่ี ๑, ๒ และ ๒ เนื่องจาก

เสนหม่ีเหลืองชนิดนี้ กอนรับประทานตองนําไปลวก แลวใสน้ําซุป หรือปรุงรสเปนหม่ีเหลืองแหง ไมนิยมนําไป

ผัด หม่ีเหลืองนาบอน นอกจากจะเปนอาหารในชีวิตประจําวันแลว ยังเปนอาหารในพิธีกรรมออกศพและพิธี

ไหวเจาของชุมชนเชื้อสายจีนฮกจิวในนาบอน และเชื่อวาหากแขกผูมาเยือนนาบอนแลวไดรับประทานหม่ี

เหลืองอายุจะยืนยาวและเจริญกาวหนา 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

ความโดดเดนของหม่ีเหลืองนาบอนเสนจะเดง เหนียวนุม เนื่องจากมีสวนผสมของไขไดโปรตีน ไมใสสีและสาร

กันปูด เสนจะโตกวาเสนหม่ีเหลืองท่ัวไป และหากจะรับประทานหม่ีเหลืองนาบอนใหอรอย ก็จะตองมา

รับประทานท่ีนาบอน เทานั้น 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สูตรตํารับดั้งเดิม  ของ  นางอุไรวรรณ รัศมีพงศ 

          ๑)  แปงสาลี ตราวาว (แปงทําขนมปงหรือแปงประเภทหนัก)  ๑/๒ กิโลกรัม 

          ๒)  โซเดียมคารบอเนตหรือน้ําดาง  ๑/๒ ชอนโตะ (ชอนตวง)   
          ๓)  เกลือ ๑/๒ ชอนโตะ (ชอนตวง) 

          ๔)  น้ํา (ใชพอประมาณ มากนอยข้ึนอยูกับชนิดของแปงสาลี) 

          ๕)  น้ํามันพืช 

     ผสมโซเดียมคารบอเนตหรือน้ําดาง เกลือ น้ํา คนใหละลายเขาดวยกัน  แลวทําแปงใหเปนหลุม

ตรงกลางแลวใสโซเดียมคารบอเนต เกลือท่ีละลายไวแลวลงไป (เพ่ือใหเสนหม่ีมีสีเหลืองออน ๆ)  แลวนวดแปง

ใหวนไปในทิศทางเดียวกันเปนวงกลม หากแปงแข็งใหเติมน้ําลงไปอีก แลวนวดตอจนเปนเนื้อเดียวกัน แลวใช

ไมคลึงนวดไปมาใหแปงเหนียวแนน ไมติดมือ แลวแบงแปงเอามารีดใหเปนแผนบาง ๆ  แลวใชมีดตัดใหเปน

เสน  แลวนําไปลวกใหสุก เสนจะลอยข้ึนมาแลว ตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํา แลวใชน้ํามันพืชเพียงเล็กนอยคลุกเคลา

ใหท่ัวเพ่ือไมใหเสนติดกัน แลวนําเสนหม่ีเหลืองไปผัดปรุงรสตามใจชอบหรือใสน้ําซุปลงไปก็รับประทานได

เลย  หากชอบรับประทานหม่ีไข ก็ใสไขแทนโซเดียมคารบอเนต โดยตีไขใหเขากัน แลวใสลงไปในตรงกลาง

หลุม  และมีวิธีการนวดแปง การรีดแปงและการตัดเสน การลวกเสน เหมือนเดิม           

          สูตรตํารับ “หม่ีไข”  ใชไข จํานวน ๓ ฟอง แทนโซเดียมคารบอเนต อัตราสวนอ่ืน

เทาเดิม 



นางอุไรวรรณ รัศมีพงศ  เลาวา  พอมีลูกหลายคน หากทําเสนหม่ีรับประทาน พอก็ตองทําเปนจํานวน

มาก0 เพ่ือทุนแรงจึงไดคิดใชจักรรีดยาง รีดแปงเพ่ือใหเปนแผนบางไดเร็วข้ึน 

ปจจุบันการทําเสนหม่ีเหลืองนาบอน ไดปรับประยุกตใชเครื่องจักรแทนแรงงานคน  ดังนี้ 

          ๑)      เครื่องจักรสําหรับตีแปง/นวดแปงใหเปนเนื้อเดียวกัน 

          ๒)      เครื่องจักรสําหรับอัดแปงใหเปนแผน 

          ๓)      เครื่องจักรสําหรับรีดแปงใหเปนแผนบาง 

          ๔)      เครื่องจักรสําหรับตัดเสน 

  

สูตรและวิธีการทํา แบบประยุกต  ตํารับของเจกี่ (นางดวงตา ทนน้ํา) รานดวงใจนาบอน   

ใสแปง น้ํา เกลือ สีเหลืองผสมอาหารหรือไข (หรือใสท้ังสองอยางแลวแตทางลูกคาจะสั่ง)  ลงไปในเครื่องตี

แปง/นวดแปง ใชเวลาประมาณ ๓๐ นาที  (นวดจนแปงเหนียว เปนเนื้อเดียวกัน)  แลวนําแปงไปเขา

เครื่องจักรอัดแผน แลวนําแผนแปงมารีดซํ้ากับเครื่องจักรตัวเดิมอีกครั้ง เพ่ือใหแปงแนนและเหนียวยิ่งข้ึน 

หลังจากนั้นนําแผนแปงไปตัดแผนยาวประมาณ ๑ เมตร แลวนําแผนแปงไปรีดใหบางและแนนกับเครื่องจักร

อีกตัวหนึ่ง  โดยรีดใหเปนแผนบางและยาว ๑ ครั้ง  แลวพับครึ่งแผนใสเครื่องจักรรีดใหแผนบางยิ่งข้ึน

และเหนียวข้ึนกวาเดิม  แลวนําแผนแปงเขาเครื่องจักรตัดเสน และนําเสนหม่ีไปตมในกระทะหรือหมอใบ

ใหญ ๆ0 รอจนกระท่ังเสนหม่ีสุกลอยข้ึนมา  จึงตักเสนหม่ีข้ึนมาและวางใหสะเด็ดน้ํา  จึงนําน้ํามันพืชไป

คลุกเคลาใหท่ัวเพ่ือมิใหเสนติดกันเปนกอน  แลวนําเสนหม่ีไปเทใสตะแกรงเพ่ือตากลมใหแหง หากเรงรีบ

หรือทําเสนหม่ีเปนจํานวนมากก็จะตองใชพัดลมชวยเปา  เม่ือเสนหม่ีแหงไมติดกันแลว  ก็จะใสบรรจุถุง

ขายท่ีหนาราน หรือสงขายตลาดอําเภอทุงสง อําเภอทุงใหญ วันละ ๒๐๐ – ๓๐๐ กิโลกรัม  หากชวง

เทศกาลประมาณ ๕๐๐ กิโลกรัม 

  

 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) 



 

สวนประกอบหม่ีเหลืองนาบอนแบบดั้งเดิม 

 
นางอุไรวรรณ รัศมีพงศ สาธิตการทําเสนหม่ีเหลือง ผสม

เกลือ น้ําดางโซเดียมคารบอเนตและน้ํา 

 
การนวดแปง 

 

 

สูตรและวิธีการทําแบบประยุกต ตํารับของเจก่ีเครื่องตีแปง/

นวดแปง 

 
เครื่องอัดแปงใหเปนแผน 

 
เครื่องรีดแปงใหเปนแผนบาง 

 



การรีดแปงดวยไมคลึง รีดแผนแปงใหเหนียว แนน และบาง 

 
การตัดเสนดวยมืด หม่ีจะมีลักษณะแบน 

 
นําเสนหม่ีไปตมใหสุก 

 
ตักข้ึนพักไวใหสะเด็ดน้ํา แลวคลุกเคลาดวยน้ํามันพืช เพ่ือ

ไมใหเสนติดกันเปนกอน 

เครื่องจักรตัดเสน 

 
นําเสนหม่ีเหลืองไปตมใหสุก เม่ือเสนลอยข้ึนแสดงวาสุกแลว 

ตักข้ึนพักไวใหสะเด็ดน้ํา และนําน้ํามันพืชมาคลุกเคลาไมให

ติดกันเปนกอน 

 
นําเสนหม่ีท่ีคลุกเคลาน้ํามันพืชแลวมาวางพักบนตะแกรง ผึ่ง

ลมใหแหง 

 
บรรจุใสถุงเพ่ือเตรียมสงลูกคาและขายปลีกท่ีหนาราน 



 
เสนหม่ีเหลืองแบบดั้งเดิมตัดดวยมีด 

 
หม่ีเหลืองผัดชนิดผสมไข 

 
หม่ีเหลืองผัดเสนชนิดผสมโซเดียคารบอเนต 

 
สูตรตําหรับการทําเสนหม่ีเหลืองสด ของรานเจหยุง (นาง

ปทมา ตั้งเจริญชัยกิจ) สวนผสมประกอบดวย แปงสาลี ไข 

และน้ํา นวดแปงดวยมือ แลวนําไปรีดใหเปนแผนบางดวย

เครื่องจักรรีดยาง 

 
เครื่องจักรีดยางท่ีนํามาประยุกตใชเปนเครื่องจักรรีดแปงให

เปนแผนบางและแนน 

 
เครื่องจักรตัดเสน 



 
เสนหม่ีเหลืองสด 

 
เสนหม่ีเหลืองสด ท่ีนํามาปรุงเปนบะหม่ีน้ํา และบะหม่ีแหง

ราดดวยน้ําหมูแดง 

 
บรรยากาศในรานเจหยุง ซ่ึงใชดานหลังรานเปนท่ีทําเสนหม่ี

เหลืองสด 
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางดวงตา ทนน้ํา 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

5รานดวงใจ ตลาดนาบอน 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

114 หมูท่ี 11 ตําบลนาบอน อําเภอนาบอน จังหวัดนครศรีธรรมราช 80220 

5โทรศัพท 075491114 , 075491156 โทรสาร 

E-mail 

   

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

            กลุมสตรีเทศบาลตําบลนาบอน ไดรับประกาศเกียรติคุณยกยองจากการท่ีไดไป

สาธิตและเผยแพรตามสถานท่ีตาง ๆ   

  

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 

  
 


