
จังหวัดกาญจนบุร ี
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : หมี่ส ิ(ทองโย๊ะ) 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน - อําเภอ ทองผาภูมิ ตําบล ลิ่นถิ่น 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารชาติพันธ์ุ 
  

3.2 ลักษณะ หวาน 
  

4. ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) /ความสาํคัญและคณุคา่ทางสังคมและทาง
จิตใจที่มีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
อําเภอทองผาภูมิ เป็นอําเภอหน่ึงของจังหวัดกาญจนบุรี ทีม่ีอาณาเขตติดต่อกับประเทศสหภาพเมียนมาร์ ใน
อดีตมีความรุ่งเรืองเพราะมีเหมืองแร่ที่เลื่องลือในตําบลปิลอ๊ก แต่สภาพปัจจุบันเหมืองแร่ได้กลายเป็นสถานที่
ท่องเที่ยวที่นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศรู้จักกันดี ภูมิประเทศมีความอุดมสมบูรณแ์ละกอร์ป
กับเป็นเมืองชายขอบทําให้มคีวามหลากหลายทางชาติพันธ์ุ ไม่ว่าจะเป็น ชาติพันธ์ุมอญ กะเหรี่ยง พม่า จีน 
ลาว ม้ง เย้า ขมุ อยู่อาศัยในตําบลต่าง ๆ ปะปนกันไปเกิดความหลากหลายทางวัฒนธรรม สิ่งน้ีคือมนเสน่ห์ของ
ชาวทองผาภูมิ ชาติพันธ์ุกะเหร่ียง ถือว่าเป็นชาติพันธ์ุที่อพยพมาอยู่ในพ้ืนที่อําเภอทองผาภูมิกว่าร้อยปี ที่ยังคง
รักษาวัฒนธรรมของตนไว้อย่างงดงาม จากการศึกษาวิถีชีวิตของชาวกะเหร่ียงในอําเภอทองผาภูมิ พบว่า ชาว
กะเหรี่ยงมีวิถีชีวิตที่อิงธรรมชาติ เคารพในกฎของธรรมชาติ สังเกตจากที่อยู่อาศัยที่ใช้ไม้ไผ่เป็นโครงบ้าน พ้ืนใช้
ลําไม้ไผ่ หรือไม้ไผ่ผ่ากลาง แน่นหนา และฝาบ้าน ใช้ไม้ไผล่ําแพน ส่วนหลังคาใช้ใบตองพลวง หรือหญา้คา ถ้า
เป็นบ้านแบบโบราณซึ่งพบเห็นได้ในหมู่บ้านหนองบางหรือบางหมู่บ้านในอําเภอทองผาภูมิการปลูกสรา้งจะไม่
ใช้ตะปูในการยึดโยง แต่จะใช้ตอกหรือลิ่มที่เป็นไม้เท่าน้ัน เครื่องแต่งกายสังเกตจากลายปักบนเสื้อจะเป็นลาย
ดอกมะเขือ ลายปีกนก ลายยอดผักกูด ลายก้างปลา ด้านอาหารชาวกะเหร่ียงประกอบอาหารเรียบง่าย มี
คุณค่าทางโภชนาการ ใช้เครื่องปรุงทีมีอยู่ในธรรมชาติ ใกล้ตัว ผูกพันความเช่ือ อาหารบางชนิดนอกจากนํามา
รับประทาน ยังใช้ประกอบพิธีกรรมที่สําคญั ๆ อาหารบางประเภทกลายเป็นสินค้าทางวัฒนธรรมที่



นักท่องเที่ยวนิยมรับประทานเมื่อเดินทางมาถึงทองผาภูมิ หมี่สิ เป็นส่วนประกอบของพิธีกรรม เช่น พิธีกรรม
เรียกขวัญ พิธีกรรมบุญข้าวใหม่ พิธีกรรมแต่งงาน ถือเป็นอาหารมงคล ชาวกะเหร่ียงในอําเภอทองผาภูมิ 
โดยเฉพาะหมู่บ้านหนองบางถือว่าการทํา “หมี่ส”ิ อาหารท่ีประกอบไปด้วย งาคั่ว ข้าวเหน่ียวน่ึง และเกลือ 
เป็นการสร่างความสามัคคี ความรัก สร้างความมีสติ ให้เกิดแก่หมู่คณะ เพราะการทําหมี่สิ แต่ละคร้ังแม้วิธีการ
ทําไม่ซับซ้อนแต่ต้องใช้ความรู้สึกหลายอย่างร่วมกัน การค่ัวงา ต้องใจเย็นและไม่เร่งรีบ ขั้นตอนการโขลก
เครื่องปรุงหมี่สิ ย่ิงโขลกย่ิงเหนียว คนทําหน้าที่โขลกต้องคอยระวังอย่าโขลกถูกมือคนที่คอยคนเคร่ืองปรุง ผู้ที่
คนเครื่องปรุงก็ต้องคอยระวังอย่าให้โขลกถูกมือ กว่าจะละเอียดก็เหน่ือยทีเดียว ต้องช่วยกันหลาย ๆ คน หมี่สิ 
ยังถือเป็นอาหารเสบียง ที่นักรบชาวกะเหร่ียงนําติดตัวไปกินในยามศึกสงคราม 

อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 
หมี่สิ เป็นอาหารที่ชาวกะเหร่ียงใช้ประกอบพิธีกรรมสําคัญและเป็นเอกลกัษณ์ของชนเผ่า สืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น 
ในอดีตชาวกะเหรี่ยงส่วนใหญใ่นพ้ืนที่อําเภอทองผาภูมิเดินทางลัดเลาะแนวตะเข็บชายแดนเป็นระยะทางไกล 
เพ่ือหาถิ่นที่อยู่ที่สงบอาหารจึงเป็นสิ่งสําคัญต้องสามารถเก็บไว้กินได้หลายวัน กว่าจะพบที่อยู่ที่เหมาะสม หรือ
จุดหมายปลายทาง บางครั้งเมื่อเข้าป่าไปทําไร่หลาย ๆ วัน ชาวกะเหร่ียงก็นําหมี่สิเป็นอาหารที่นําเข้าไปด้วย
เพราะหมี่สิทําจากข้าวเหนียว 

ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 
หมี่สิ (หรือทองโย๊ะ) เป็นอาหารของชาวกะเหร่ียงที่พบได้ในพ้ืนที่ที่มีชาติพันธ์ุกะเหรี่ยงอาศัยอยู่ คือตําบลท่า
ขนุน ตําบลห้วยเขย่ง ตําบลชะแล ตําบลหินดาด ตําบลล่ินถิ่น ตําบลปิล๊อก ตําบลสหกรณ์นิคม ตําบล สําหรับ 
หมี่สิ หรือทองโย๊ะ ของชาวตําบลท่าขนุน ทีเ่ป็นคนเช้ือชาติไทย ถือว่าเป็นอาหารหวานสําหรับพวกเขา คนไทย
ในตําบลท่าขนุนเล่าว่า ในสมยัโบราณ การปลูกข้าวเจ้าทุกไร่ทุกนา จะต้องปลูกข้าวเหนียวไว้ด้วย เพราะถือว่า 
ข้าวเจ้าคือตัวผู้ ข้าวเหนียวคือตัวเมีย ต้องปลูกคู่กัน เมื่อถึงฤดูการเก็บเก่ียว ก็จะนําข้าวเหนียวที่ปลูกไว้หัวไร่
ปลายนา มาน่ึงทําทองโย๊ะ ซึ่งช่วงน้ีข้าวจะหอมมากรสชาติดีกว่าทุกช่วงฤดู 
  

5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

ข้าวเหนียว งาดําหรือแง เกลือ 
  

6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพร้อมแนบภาพนิง่เป็นไฟลน์ามสกุล JPEG หรอื TIFF ไม่น้อยกว่า  
10 ภาพ ที่แสดงให้เหน็ถึงรปูแบบด้ังเดิมและรูปแบบทีป่รับประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว ลงแผน่ซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผ่น) 

บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบด้ังเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต์(ถ้ามี) 

(แนบภาพน่ิงเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่น้อยกว่า 
๑๐ ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบด้ังเดิม และ
ภาพเคล่ือนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพน่ิงเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF  
ไม่น้อยกว่า ๑๐ ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบ 
ที่ปรับประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว  
ลงแผ่นซีดี/วีซดีี) 
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9. รางวัล/เกียรติคุณที่ได้รับ (ระบุชื่อรางวัล/เกียรติคณุทีไ่ด้รับ หน่วยงานท่ีมอบ ปทีี่ได้รับ) 

 - 
  

10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นางสาวเวธกา เสวครบุรี 
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 10 เดือน เมษายน ปี พ.ศ. 2557 
  
ผู้บันทึกข้อมูล นายอรุณ ชมภู่ทอง 
ตําแหน่ง เจ้าหน้าที่บันทึกข้อมูล 
  
รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้องของข้อมูล 
1. 
ตําแหน่ง 
2. 
ตําแหน่ง 
3. 
ตําแหน่ง 
  
ผู้ตรวจสอบและอนุมัติ นางขนิษฐา คําจันทร์แก้ว 
ตําแหน่ง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ปี ที่อนุมัติ วันที่ - เดือน - ปี พ.ศ. 25 

  
 


