
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวหมกไก 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ลาดหลุมแกว ตําบล - 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขาวหมกไกเปนอาหารจานเดียวท่ีประกอบไปดวยเครื่องเทศนานาชนิด กลิ่นหอมกรุน ถึงแมขาวหมกไกไมใช
อาหารจานเดียวสัญชาติไทยแทๆก็ตาม แตก็ผสมกลมกลืนจนกลายเปนอาหารไทยท่ีไดรับความนิยมกันมาก
ชนิดหนึ่ง โดยเฉพาะท่ีปกษใตมีทําขายท่ัวไปหาซ้ือรับประทานกันไดตามสะดวกตั้งแตยานตลาดจนถึง
ภัตตาคาร ขาวหมกไกท่ีท้ังแบบไกตมไกทอดและไขตม รับประทานกับน้ําจิ้มท่ีมีสวนประกอบของพริก
กระเทียมเกลือน้ําตาลน้ําสมสายชู รสชาติของน้ําจิ้มจะตองกลมกลอมท้ังสามรส ผักท่ีรับประทานคูกันก็มี
ผักกาดหอมผักชีและแตงกวา บางรานก็จะเสริฟมาพรอมกับซุบเนื้อท่ีตุนจนนุมหอมเครื่องเทศโรยหนาดวย
หอมเจียว 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขาวหมก เปนอาหารท่ีเปนเอกลักษณอยางหนึ่งในตะวันออกกลางรวมท้ังชาวมุสลิมในประเทศตางๆ ตนกําเนิด
ของขาวหมกนาจะอยูท่ีเปอรเซียโดยไดรับอิทธิพลจากมองโกลท่ีเขายึดครองตะวันออกกลางเม่ือราวพุทธ
ศตวรรษท่ี 18 ขาวหมกของเปอรเซียมี 2 ชนิดคือ เชโล ใสแตหญาฝรั่นกับเครื่องเทศหุงกับขาว และโปโล เปน
การนําเนื้อสัตวหรือถ่ัวท่ีปรุงรสกับเครื่องเทศมาหมกลงในขาวท่ีหุงใกลจะสุกแลว 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สวนผสมประกอบดวย 

เครื่องปรุงหมักไก 
• นองไก ½ กิโลกรัม, 
• ขิงแกสับละเอียดและกระเทียมสับละเอียดอยางละ 1 ชอนโตะ 

• ลูกผักชีค่ัวหอมบดละเอียด, ยี่ราค่ัวหอมบดละเอียดและขม้ินผงอยางละ 1ชอนชา 

• อบเชยปน,กานพลูปนและลกูกระวานปนอยางละ ½ ชอนชา 

• เกลือปน 1ชอนชา 

วิธีการหมักไก : นําไกท่ีลางทําความสะอาดแลวผสมคลุกเคลากับเครื่องเทศ หมักไวประมาณ 2ชั่วโมง 

สวนผสมท่ีใชหุงขาว 

• ขาวสาร ½ กิโลกรัม 

• น้ํา 2 ถวยตวง 

• นมสด ¾ ถวยตวง 

• หอมแดง ½ ถวยตวง 

• เนยสด ½ ถวยตวง 

วิธีการหุงขาว: 
 1.เจียวหอมแดงซอยกับเนยสด (ไมใชเนยใชน้ํามันพืชแทนก็ไดคะ)  เจียวใหเหลืองกรอบ ตักข้ึน พักไว 
 2.แบงขาวและไกออกเปน 3 สวนเทาๆกันใสลงในหมอหุงขาวไฟฟาสลับชั้นระหวางชั้นแตละชั้นใหโรยหอม
เจียวและเนยละลาย 

3.เติมน้ําและนมสดพรอมน้ําหมักไกลงในหมอ หุงเหมือนหุงขาวตามปกติจนสุก 
  
 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) 
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7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
 (ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
 ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
 โทรศัพท 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 
  

 


