
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
 

 1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : หอนึ่งไก 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ทุงชาง ตําบล และ 
  

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) 
“ไก” เปนสาหรายน้ําจืดท่ีข้ึนอยูบนกอนหินในน้ําไหลเอ่ือย ๆ ท่ีคอนขางใสและเปนน้ําท่ีมีคุณภาพดี “ไก” มี
ลักษณะเปนเสนสายยาวสีเขียวสด พบมากในฤดูหนาวจนถึงฤดูฝน ระหวางเดือนพฤศจิกายนถึงเดือน
พฤษภาคมของทุกป แหลงน้ําบริเวณท่ีมีสาหรายไกมากของจังหวัดนาน ไดแก แมน้ํานาน ตั้งแตตนน้ําท่ีอําเภอ
ทุงชางเรื่อยไปจนถึงแมน้ํานาน อําเภอเวียงสา แตจะมีมากท่ีสุดท่ีอําเภอทาวังผา “ไก” เปนอาหารพ้ืนบานของ
ชาวอําเภอทุงชางมานับหลายรอยชีวิตของคน เพราะเปนวัตถุดิบท่ีเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติพบไดจากท่ีแมน้ํา 
เชน น้ํานาน น้ําเพาะ เปนตระกุลสาหรายขนาดใหญ เกิดข้ึนตามกอนหินในพ้ืนน้ํา มีลักษณะเปนเสนยาว มี
ความยาวประมาณ ๑ – ๒ เมตร มีสีเขียวสด มักจะอยูในบริเวรท่ีเปนหาดหิน ความลึกใตทองน้ําลงไป ๓๐ – 

๖๐ เซ็นติเมตร และจะพบบริเวณน้ําท่ีมีคุณภาพดี ใสสะอาดและมีน้ําไหลเอ่ือยๆ โดยจะพบในชวงฤดูหนาว 
ประมาณเดือน พฤศจิกายน ถึง พฤษภาคม คุณคาของสาหรายไกมีมากมาย เชน มีปริมาณโปรตีนสูงกวาปลา
น้ําจืดท่ัวไป มีสารมีซิลีเนียม ซ่ึงเปนสารปองกันการเกิดอนุมูลอิสระสูงมาก มีเบตาแคโรทีนท่ีมากกวาแครอทถึง 
๔ เทา นอกจากนี้ยังสมารถชวยลดคลอเลสเตอรอลจึงไมทําใหอวน ชาวบานมีความเชื่อวา การทานสาหรายไก
นี้ จะทําใหรางกายกระชุมกระชวย ผมดกดํา ไมหงอกงาย และชะลอความแก 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ไก เปนอาหารพ้ืนบาน ใชวัตถุดิบท่ีเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ ชาวอําเภอทุงชาง สามารถนํา”ไก”หรือ”ตะ”มา
ประกอบปรุงเปนอาหารรับประทานไดหลายวิธี เชน หอนึ่ง ค่ัว ยี(ไกยี) คนอําเภอทุงชางตั้งแตหลายรอยชั่วชีวิต
คนมาจนปจจุบัน มีความเชื่อวา การรับประทานอาหาร”ไก” จะทําใหสุขภาพดี แข็งแรง อายุยืน ปองกัน
โรคมะเร็งลําไสและกระเพาะได จากการคนควาพบวา ไก ยังมีปริมาณโปรตีนสูงใกลเคียงกับเนื้อสัตว และยังมี
ปริมาณเบตาแคโรทีนสูงกวาแครอทถึง ๔ เทา มีวิตามินบี ๑ บี ๒ มากกวาผักบางชนิด ชาวบานยังเชื่อวา การ



บริโภค”ไก” จะชวยใหผมดกดํา ไมหงอกและชลอความแกได 
ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

วิถีการดําเนินชีวิตของชุมชนอําเภอทุงชาง หลังเก็บเก่ียวขาวในนาแลว ในชวงราวๆ เดือนพฤศจิกายน ธันวาคม 
เปนชวงท่ีพอจะมีเวลาวาง พอท่ีจะหาอาหารมาปรุงอาหารและเก็บไวกินไดนาน ๆ ชาวบานจะพากันไปซอนไก
หรือจกไกมาหอนึ่ง และตากแหงไวเวลาจะนํามาปรุงอาหารจะนําไกท่ีตากแหงไวมาแชน้ําใหไกพองตัวเขียวสด
เหมือนดั่งเดิมแลวจึงนํามาปรุงเปนอาหารอีกทีหนึ่ง โดยไก อาศัยอยูในน้ําท่ีไหลเอ่ือยๆ ใสสะอาด จะเกาะอยู
ตามกอนหินลึก ๓๐-๖๐ เซนติเมตร นอกจากนี้ ยังสามารถนําไก มาประกอบอาหารประยุกตไดหลายแบบ เชน 
๑.ค่ัวไก นอกจากการนําไกมาเปนหอนึ่งแลว ชาวบานในอําเภอทุงชางยังนําไกไปค่ัว โดยใชวิธีคลายกับทําหอ
นึ่งใชเครื่องปรุงอยางเดียวกันเพียงแตไมหอใบตองโดยนําไกท่ีใสเครื่องปรุงไดรสชาดแลวนําไปค่ัวคือนํากระทะ
ไปตั้งไฟใสน้ํามันพืชลงไปพอประมาณพอน้ํามันรอนนําไกท่ีปรุงเครื่องแลวใสลงไปคนใหท่ัวแลวนําฝาปดไวให
พอไกสุกแลวนํามาประประทานได รสชาติอรอยไมแพหอนึ่ง ๒.ไกยี นําไกท่ีลางจนสะอาดแลวนําไปตากแดดให
แหง พอไกแหงแลวนําไกไปใสตะแกรงยางไฟใหกรอบ แลวนํามายี(ขยี้)ใหละเอียด เสร็จแลวนํากระทะตั้งไฟ
เจียวกระเทียมใหกรอบหอมแลวนําไกท่ียีไวใสลงไปคนใหเขากัน นํามารับประทานกับน้ําพริกและอ่ืนๆ อีก
หลายอยาง 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑.เกลือ 
๒. กระเทียม 
๓. หอมแดง 
๔. พริกสด 
๕. ใบยานาง 
๖. ผักชี 
๗. ตะไค 
๘. มะพราว(กะทิ) 
  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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) 

 
ไกจะเกาะอยูตามกอนหินลึก ๓๐ – ๖๐เซนติเมตร 

 
สวนประกอบของอาหาร 

 
นําไกมาท่ีไดมาจากแมน้ํา มาใสไมหีบคีบใหแนน เพ่ือเตรียม
นําลาง 

 



 
เม่ือคีบไกใหแนนแลวตีไกท่ีคีบเพ่ือใหหิน ดิน ทราย หลุด
ออกจากไก 

 
นําไกท่ีตีกลับมาลางน้ําอีกเพ่ือใหหิน ดิน ทราย หลุดออก
ทําซํ้าหลายๆ ครั้งประมาณ ๔ – ๕ ครั้งจนน้ําท่ีลางใส
สะอาด 

 
เม่ือไกสะอาดแลวนําไกไปสับใหละเอียดนําไกกลับไปลางน้ํา
อีก ๒ – ๓ ครั้งจนแนใจวาไมมีทรายติดจึงนําไกไปประกอบ
อาหาร 



 
นําเครื่องปรุงท่ีเตรียมไวมาโขลกรวมกับเปนน้ําพริก 

 
นําเครื่องปรุงท่ีเตรียมไวมาโขลกรวมกับเปนน้ําพริก เพ่ือเพ่ิม
รสชาติใหอรอยและกลมกลอมมากยิ่งข้ึน ใสกระทิลงไป
เล็กนอย(บางคนท่ีไมชอบรสมันก็ไมตองใสกระทิก็ได) 

 
นําไปหอดวยใบตองท่ีเตรียมไวเปนหอหมก 

 



นําหอไกไปนึ่งจนสุก(ประมาณ ๔๕ นาที)แลวนําไป
รับประทานได รับรองอรอยสุดๆ เปนเมนูสุดยอดของชาว
อําเภอทุงชาง แขกไปไทยมาถาไมไดรับประทานอาหารหอ
นึ่งไกเหมือนไมไดมาถึงทุงชาง แตถาไดรับประทานแลว
จะตองหาเวลาและโอกาสกลับมาลิ้มรสหอนึ่งไกเปนแนแท 
น 

 
หอนึ่งไกท่ีสุกแลวพรอมท่ีจะนําไปรับประทาน 

 

  

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 

นางสี สินธุ ชาวบานรูจักในนามนางอนงค สินธ ุ

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

เลขท่ี ๘ หมูท่ี ๖ บานมอญ ตําบลและ อําเภอทุงชาง จังหวัดนาน 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

เลขท่ี ๘ หมูท่ี ๖ บานมอญ ตําบลและ อําเภอทุงชาง จังหวัดนาน 

โทรศัพท - โทรสาร - 
E-mail 
- 
  

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

- ไมมี - 
  
 

 



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 
  

 
 


