
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
 

 1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : หอนึ่งไก 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ทุงชาง ตําบล และ 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
“ไก” เปนสาหรายน้ําจืดท่ีข้ึนอยูบนกอนหินในน้ําไหลเอ่ือย ๆ ท่ีคอนขางใสและเปนน้ําท่ีมีคุณภาพดี “ไก” มี
ลักษณะเปนเสนสายยาวสีเขียวสด พบมากในฤดูหนาวจนถึงฤดูฝน ระหวางเดือนพฤศจิกายนถึงเดือน
พฤษภาคมของทุกป แหลงน้ําบริเวณท่ีมีสาหรายไกมากของจังหวัดนาน ไดแก แมน้ํานาน ตั้งแตตนน้ําท่ีอําเภอ
ทุงชางเรื่อยไปจนถึงแมน้ํานาน อําเภอเวียงสา แตจะมีมากท่ีสุดท่ีอําเภอทาวังผา “ไก” เปนอาหารพ้ืนบานของ
ชาวอําเภอทุงชางมานับหลายรอยชีวิตของคน เพราะเปนวัตถุดิบท่ีเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติพบไดจากท่ีแมน้ํา 
เชน น้ํานาน น้ําเพาะ เปนตระกุลสาหรายขนาดใหญ เกิดข้ึนตามกอนหินในพ้ืนน้ํา มีลักษณะเปนเสนยาว มี
ความยาวประมาณ ๑ – ๒ เมตร มีสีเขียวสด มักจะอยูในบริเวรท่ีเปนหาดหิน ความลึกใตทองน้ําลงไป ๓๐ – 

๖๐ เซ็นติเมตร และจะพบบริเวณน้ําท่ีมีคุณภาพดี ใสสะอาดและมีน้ําไหลเอ่ือยๆ โดยจะพบในชวงฤดูหนาว 
ประมาณเดือน พฤศจิกายน ถึง พฤษภาคม คุณคาของสาหรายไกมีมากมาย เชน มีปริมาณโปรตีนสูงกวาปลา
น้ําจืดท่ัวไป มีสารมีซิลีเนียม ซ่ึงเปนสารปองกันการเกิดอนุมูลอิสระสูงมาก มีเบตาแคโรทีนท่ีมากกวาแครอทถึง 
๔ เทา นอกจากนี้ยังสมารถชวยลดคลอเลสเตอรอลจึงไมทําใหอวน ชาวบานมีความเชื่อวา การทานสาหรายไก
นี้ จะทําใหรางกายกระชุมกระชวย ผมดกดํา ไมหงอกงาย และชะลอความแก 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ไก เปนอาหารพ้ืนบาน ใชวัตถุดิบท่ีเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ ชาวอําเภอทุงชาง สามารถนํา”ไก”หรือ”ตะ”มา
ประกอบปรุงเปนอาหารรับประทานไดหลายวิธี เชน หอนึ่ง ค่ัว ยี(ไกยี) คนอําเภอทุงชางตั้งแตหลายรอยชั่วชีวิต
คนมาจนปจจุบัน มีความเชื่อวา การรับประทานอาหาร”ไก” จะทําใหสุขภาพดี แข็งแรง อายุยืน ปองกัน
โรคมะเร็งลําไสและกระเพาะได จากการคนควาพบวา ไก ยังมีปริมาณโปรตีนสูงใกลเคียงกับเนื้อสัตว และยังมี
ปริมาณเบตาแคโรทีนสูงกวาแครอทถึง ๔ เทา มีวิตามินบี ๑ บี ๒ มากกวาผักบางชนิด ชาวบานยังเชื่อวา การ



บริโภค”ไก” จะชวยใหผมดกดํา ไมหงอกและชลอความแกได 
ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

วิถีการดําเนินชีวิตของชุมชนอําเภอทุงชาง หลังเก็บเก่ียวขาวในนาแลว ในชวงราวๆ เดือนพฤศจิกายน ธันวาคม 
เปนชวงท่ีพอจะมีเวลาวาง พอท่ีจะหาอาหารมาปรุงอาหารและเก็บไวกินไดนาน ๆ ชาวบานจะพากันไปซอนไก
หรือจกไกมาหอนึ่ง และตากแหงไวเวลาจะนํามาปรุงอาหารจะนําไกท่ีตากแหงไวมาแชน้ําใหไกพองตัวเขียวสด
เหมือนดั่งเดิมแลวจึงนํามาปรุงเปนอาหารอีกทีหนึ่ง โดยไก อาศัยอยูในน้ําท่ีไหลเอ่ือยๆ ใสสะอาด จะเกาะอยู
ตามกอนหินลึก ๓๐-๖๐ เซนติเมตร นอกจากนี้ ยังสามารถนําไก มาประกอบอาหารประยุกตไดหลายแบบ เชน 
๑.ค่ัวไก นอกจากการนําไกมาเปนหอนึ่งแลว ชาวบานในอําเภอทุงชางยังนําไกไปค่ัว โดยใชวิธีคลายกับทําหอ
นึ่งใชเครื่องปรุงอยางเดียวกันเพียงแตไมหอใบตองโดยนําไกท่ีใสเครื่องปรุงไดรสชาดแลวนําไปค่ัวคือนํากระทะ
ไปตั้งไฟใสน้ํามันพืชลงไปพอประมาณพอน้ํามันรอนนําไกท่ีปรุงเครื่องแลวใสลงไปคนใหท่ัวแลวนําฝาปดไวให
พอไกสุกแลวนํามาประประทานได รสชาติอรอยไมแพหอนึ่ง ๒.ไกยี นําไกท่ีลางจนสะอาดแลวนําไปตากแดดให
แหง พอไกแหงแลวนําไกไปใสตะแกรงยางไฟใหกรอบ แลวนํามายี(ขยี้)ใหละเอียด เสร็จแลวนํากระทะตั้งไฟ
เจียวกระเทียมใหกรอบหอมแลวนําไกท่ียีไวใสลงไปคนใหเขากัน นํามารับประทานกับน้ําพริกและอ่ืนๆ อีก
หลายอยาง 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑.เกลือ 
๒. กระเทียม 
๓. หอมแดง 
๔. พริกสด 
๕. ใบยานาง 
๖. ผักชี 
๗. ตะไค 
๘. มะพราว(กะทิ) 
  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

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 และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
ไกจะเกาะอยูตามกอนหินลึก ๓๐ – ๖๐เซนติเมตร 

 
สวนประกอบของอาหาร 

 
นําไกมาท่ีไดมาจากแมน้ํา มาใสไมหีบคีบใหแนน เพ่ือเตรียม
นําลาง 

 



 
เม่ือคีบไกใหแนนแลวตีไกท่ีคีบเพ่ือใหหิน ดิน ทราย หลุด
ออกจากไก 

 
นําไกท่ีตีกลับมาลางน้ําอีกเพ่ือใหหิน ดิน ทราย หลุดออก
ทําซํ้าหลายๆ ครั้งประมาณ ๔ – ๕ ครั้งจนน้ําท่ีลางใส
สะอาด 

 
เม่ือไกสะอาดแลวนําไกไปสับใหละเอียดนําไกกลับไปลางน้ํา
อีก ๒ – ๓ ครั้งจนแนใจวาไมมีทรายติดจึงนําไกไปประกอบ
อาหาร 



 
นําเครื่องปรุงท่ีเตรียมไวมาโขลกรวมกับเปนน้ําพริก 

 
นําเครื่องปรุงท่ีเตรียมไวมาโขลกรวมกับเปนน้ําพริก เพ่ือเพ่ิม
รสชาติใหอรอยและกลมกลอมมากยิ่งข้ึน ใสกระทิลงไป
เล็กนอย(บางคนท่ีไมชอบรสมันก็ไมตองใสกระทิก็ได) 

 
นําไปหอดวยใบตองท่ีเตรียมไวเปนหอหมก 

 



นําหอไกไปนึ่งจนสุก(ประมาณ ๔๕ นาที)แลวนําไป
รับประทานได รับรองอรอยสุดๆ เปนเมนูสุดยอดของชาว
อําเภอทุงชาง แขกไปไทยมาถาไมไดรับประทานอาหารหอ
นึ่งไกเหมือนไมไดมาถึงทุงชาง แตถาไดรับประทานแลว
จะตองหาเวลาและโอกาสกลับมาลิ้มรสหอนึ่งไกเปนแนแท 
น 

 
หอนึ่งไกท่ีสุกแลวพรอมท่ีจะนําไปรับประทาน 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางสี สินธุ ชาวบานรูจักในนามนางอนงค สินธ ุ

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

เลขท่ี ๘ หมูท่ี ๖ บานมอญ ตําบลและ อําเภอทุงชาง จังหวัดนาน 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

เลขท่ี ๘ หมูท่ี ๖ บานมอญ ตําบลและ อําเภอทุงชาง จังหวัดนาน 

โทรศัพท - โทรสาร - 
E-mail 
- 
  

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

- ไมมี - 
  
 

 



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 
  

 
 


