
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ไขเค็มสมุนไพร ต.หนามแดง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ไขเค็มสมุนไพร 
 
2. แหลง 

ชุมชน หนามแดง อําเภอ เมือง ตําบล หนามแดง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
รับประทานไดทุกโอกาส ทานกับขาวสวยรอน ๆ ขาวตม หรือนําไปยํา  ิวิธีการทําไขเค็มสมุนไพร ๑. เลือกไข
เปดท่ีมีคุณภาพดี และตองไมมีรอยบุบรอยราว ลางไขเปดใหสะอาด และพักไวใหแหง ๒. ตมเกลือกับน้ําให
เดือด แลวใสสมุนไพร ขิง ขา และตะไคร หั่นละเอียดพอสมควร อยางละ ๒๐๐ กรัม ตมใหเดือด ประมาณ ๓๐ 
– ๔๐ นาที ยกลงและกรองเอากาก สมุนไพรออกและท้ิงน้ําไวใหเย็น ๓. เรียงไขเปดท่ีลางไวแลว ลงขวดโหลท่ี
จะดอง เทน้ําเกลือสมุนไพร ท่ีตมไวลงไปจนทวมไข ใชไมขัด กดไขใหจมในน้ําเกลือสมุนไพรตลอดเวลา ปดฝา
ขวดเก็บไวประมาณ ๓ สัปดาห ๔. นําไขท่ีดองมาตม ประมาณ ๓๐ นาที โดยใสสารสมลงในน้ําเพ่ือใหฟองไข
เกิดนวล ตักข้ึนมาพักใหเย็น นํามารับประทานไดการทําไขเค็มสมุนไพร ของชุมชนตําบลหนามแดง เปนภูมิ
ปญญาการถนอมอาหารสูตรโบราณของชุมชนตําบลหนามแดง โดยนําสมุนไพรไทยมาประยกุตใชกับการทําไข
เค็ม สืบเนื่องมาจากในอดีตชุมชนตําบล 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
การทําไขเค็มสมุนไพร ของชุมชนตําบลหนามแดง เปนภูมิปญญาการถนอมอาหารสูตรโบราณของชุมชนตําบล
หนามแดง โดยนําสมุนไพรไทยมาประยุกตใชกับการทําไขเค็ม สืบเนื่องมาจากในอดีตชุมชนตําบล หนามแดง 
จะมีอาชีพทํานา และแทบทุกครัวเรือนจะเลี้ยงเปดไวเพ่ือเก็บกินเมล็ดขาวท่ีหลนตามทองนา จึงทําใหมีไขเปด
จํานวนมากแทบทุกครัวเรือน เม่ือเหลือจากรับประทานในชีวิตประจําวัน แลว จึงตองทําไขเค็ม เปนการถนอม
อาหารไวรับประทาน ประกอบกับทุกครัวเรือนจะปลูก ขิง ขา ตะไคร เปนพืชสวนครัวไวรับประทาน จึงนํามา
ประยุกตใชกับการทําไขเค็ม ทําใหไขเค็มสมุนไพร ของชุมชนตําบลหนามแดง มีลักษณะพิเศษกวาไขเค็มท่ีอ่ืน 
คือ เปลือกไขเปนสีเหลือง เนื้อไขเค็มจะนุม รสชาติกลมกลอม ไขขาวไมเค็มจัด และมีความหอมของสมุนไพร มี
คุณคาทางโภชนาการตอผูบริโภค เนื่องจากสมุนไพรชวยแกอาการทองอืด บรรเทาอาการไขหวัด และปองการ
โรคคอหอยพอก 
 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ชุมชนหนามแดงสวนใหญจะมีอาชีพทํานา และแทบทุกครัวเรือนจะเลี้ยงเปดไวเพ่ือเก็บกินเมล็ดขาวท่ีหลนตาม
ทองนา จึงทําใหมีไขเปดจํานวนมากแทบทุกครัวเรือน เม่ือเหลือจากรับประทานในชีวิตประจําวัน แลว จึงตอง
ทําไขเค็ม เปนการถนอมอาหารไวรับประทาน ประกอบกับทุกครัวเรือนจะปลูก ขิง ขา ตะไคร เปนพืชสวนครัว
ไวรับประทานจึงนํามาประยุกตใชกับการทําไขเค็ม ทําใหไขเค็มสมุนไพร ของชุมชนตําบลหนามแดง มีลักษณะ
พิเศษกวาไขเค็ม ท่ีอ่ืน คือ เปลือกไขเปนสีเหลือง เนื้อไขเค็มจะนุม รสชาติกลมกลอม ไขขาวไมเค็มจัด และมี
ความหอมของสมุนไพร มีคุณคาทางโภชนาการตอผูบริโภค เนื่องจากสมุนไพรชวยแกอาการทองอืด บรรเทา
อาการไขหวัดและปองการโรคคอหอยพอก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สวนผสมไขเค็มสมุนไพร ๑. ไขเปด จํานวน ๑๐ ฟอง ๒. เกลือ จํานวน ๓๐ กรัม ๓. น้ํา จาํนวน ๑ ลิตร ๔. 
สมุนไพร ขิง ขา ตะไคร อยางละจํานวน ๒๐๐ กรัม ๕. สารสม (สําหรับใสในน้ําตมไขหลังจากดองไดท่ีแลว
เพ่ือใหผิวของฟองไขเกิดนวล) วิธีทํา ๑. เลือกไขเปดท่ีมีคุณภาพดี และตองไมมีรอยบุบรอยราว ลางไขเปดให
สะอาด และพักไวใหแหง ๒. ตมเกลือกับน้ําใหเดือด แลวใสสมุนไพร ขิง ขา และตะไคร หั่นละเอียดพอสมควร 
อยางละ ๒๐๐ กรัม ตมใหเดือด ประมาณ ๓๐ – ๔๐ นาที ยกลงและกรองเอากาก สมุนไพรออกและท้ิงน้ําไว
ใหเย็น ๓. เรียงไขเปดท่ีลางไวแลว ลงขวดโหลท่ีจะดอง เทน้ําเกลือสมุนไพร ท่ีตมไวลงไปจนทวมไข ใชไมขัด 
กดไขใหจมในน้ําเกลือสมุนไพรตลอดเวลา ปดฝาขวดเก็บไวประมาณ ๓ สัปดาห ๔. นําไขท่ีดองมาตม ประมาณ 
๓๐ นาที โดยใสสารสมลงในน้ําเพ่ือใหฟองไขเกิดนวล ตักข้ึนมาพักใหเย็น นํามารับประทานไดการทําไขเค็ม
สมุนไพร ของชุมชนตําบลหนามแดง เปนภูมิปญญาการถนอมอาหารสูตรโบราณของชุมชนตําบลหนามแดง 
โดยนําสมุนไพรไทยมาประยุกตใชกับการทําไขเค็ม สืบเนื่องมาจากในอดีตชุมชนตําบล 
  
 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) 
สวนผสมไขเค็มสมุนไพร ๑. ไขเปด จํานวน ๑๐ ฟอง ๒. 
เกลือ จํานวน ๓๐ กรัม ๓. น้ํา จํานวน ๑ ลิตร ๔. สมุนไพร 
ขิง ขา ตะไคร อยางละจํานวน ๒๐๐ กรัม ๕. สารสม 
(สําหรับใสในน้ําตมไขหลังจากดองไดท่ีแลวเพ่ือใหผิวของ
ฟองไขเกิดนวล) วิธีทํา ๑. เลอืกไขเปดท่ีมีคุณภาพดี และ
ตองไมมีรอยบุบรอยราว ลางไขเปดใหสะอาด และพักไวให
แหง ๒. ตมเกลือกับน้ําใหเดือด แลวใสสมุนไพร ขิง ขา และ
ตะไคร หั่นละเอียดพอสมควร อยางละ ๒๐๐ กรัม ตมให
เดือด ประมาณ ๓๐ – ๔๐ นาที ยกลงและกรองเอากาก 
สมุนไพรออกและท้ิงน้ําไวใหเย็น ๓. เรียงไขเปดท่ีลางไวแลว 
ลงขวดโหลท่ีจะดอง เทน้ําเกลือสมุนไพร ท่ีตมไวลงไปจน
ทวมไข ใชไมขัด กดไขใหจมในน้ําเกลือสมุนไพรตลอดเวลา 

สวนผสมไขเค็มสมุนไพร ๑. ไขเปด จํานวน ๑๐ ฟอง ๒. 
เกลือ จํานวน ๓๐ กรัม ๓. น้ํา จํานวน ๑ ลิตร ๔. สมุนไพร 
ขิง ขา ตะไคร อยางละจํานวน ๒๐๐ กรัม ๕. สารสม 
(สําหรับใสในน้ําตมไขหลังจากดองไดท่ีแลวเพ่ือใหผิวของ
ฟองไขเกิดนวล) วิธีทํา ๑. เลอืกไขเปดท่ีมีคุณภาพดี และ
ตองไมมีรอยบุบรอยราว ลางไขเปดใหสะอาด และพักไวให
แหง ๒. ตมเกลือกับน้ําใหเดือด แลวใสสมุนไพร ขิง ขา และ
ตะไคร หั่นละเอียดพอสมควร อยางละ ๒๐๐ กรัม ตมให
เดือด ประมาณ ๓๐ – ๔๐ นาที ยกลงและกรองเอากาก 
สมุนไพรออกและท้ิงน้ําไวใหเย็น ๓. เรียงไขเปดท่ีลางไวแลว 
ลงขวดโหลท่ีจะดอง เทน้ําเกลือสมุนไพร ท่ีตมไวลงไปจน
ทวมไข ใชไมขัด กดไขใหจมในน้ําเกลือสมุนไพรตลอดเวลา 



ปดฝาขวดเก็บไวประมาณ ๓ สัปดาห ๔. นําไขท่ีดองมาตม 
ประมาณ ๓๐ นาที โดยใสสารสมลงในน้ําเพ่ือใหฟองไขเกิด
นวล ตักข้ึนมาพักใหเย็น นํามารับประทานไดการทําไขเค็ม
สมุนไพร ของชุมชนตําบลหนามแดง เปนภูมิปญญาการ
ถนอมอาหารสูตรโบราณของชุมชนตําบลหนามแดง โดยนํา
สมุนไพรไทยมาประยุกตใชกับการทําไขเค็ม สืบเนื่องมาจาก
ในอดีตชุมชนตําบล 

ปดฝาขวดเก็บไวประมาณ ๓ สัปดาห ๔. นําไขท่ีดองมาตม 
ประมาณ ๓๐ นาที โดยใสสารสมลงในน้ําเพ่ือใหฟองไขเกิด
นวล ตักข้ึนมาพักใหเย็น นํามารับประทานไดการทําไขเค็ม
สมุนไพร ของชุมชนตําบลหนามแดง เปนภูมิปญญาการ
ถนอมอาหารสูตรโบราณของชุมชนตําบลหนามแดง โดยนํา
สมุนไพรไทยมาประยุกตใชกับการทําไขเค็ม สืบเนื่องมาจาก
ในอดีตชุมชนตําบล 

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

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

 
ข้ันตอนการลางไขเปดใหสะอาด 

 
ภาชนะท่ีบรรจุไขเค็ม กลองละ ๖ ฟอง 

 
การคัดสรรไขเปด 

 



 
ลางและนําไปหมักสมุนไพร 

 
ไขเค็มหนามแดง เนื้อไขแดงนารับประทาน 

 
ไขเค็มหนามแดง 

 
การพอกสมุนไพร 



 
ไขเค็มท่ีนําเสร็จเรีบรอย 

 
ไขเค็มหนามแด 

 
นําผลิตภัณฑของชุมชนไปสรางรายได 

 
การสรางรายไดใหชุมชน 

 



  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
ชุมชนหนามแดง โดยกลุมแมบาน และสมาชิกในชุมชน รวมตัวกันทําไขเค็ม และสามารถสรางรายไดใหกับ
ชุมชน และตอตนเองในครอบครัว 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายสมพงษ บุญศรีสุข 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ท่ีทําการโครงการวัฒนธรรมไทยสายใยชุมชนตําบลหนามแดง 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
หมูท่ี/หมูบาน ๒ บานหนามแดง ตําบล หนามแดง อําเภอ เมืองฉะเชิงเทรา จังหวัด ฉะเชิงเทรา 
โทรศัพท ๐๘๑๙๔๙๔๒๙๗ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ไดรับคัดเลือกในการออกแบบบรรจุภัณฑ ของผลิตภัณฑ โดยกรมสงเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวสรมน ศรีชวนะ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 15 เดือน เมษายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวสรมน ศรีชวนะ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. - 
ตําแหนง - 
2. - 
ตําแหนง - 
3. - 
ตําแหนง - 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายวิรัตน วิโรจนุปถัมภ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 24 เดือน พฤษภาคม ป พ.ศ. 2557 

 


