
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ฮอยจอ หรือ หอยจอ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บานบึง ตําบล หนองบอนแดง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อ่ืน ๆ (ระบุโอกาสท่ีรับประทาน/ทํา) 
 เปนอาหารสําหรับโตะจีนในงานเลี้ยงสังสรรค และของเซนไหวในเทศกาลตางๆ 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ฮอยจอ หรือ หอยจอ เปนชื่ออาหารของชาวจีน ทําจากเนื้อปูเปนหลัก ผสมกับเนื้อคอหมูท่ีตมสุกบดหยาบ 
แลวนํามาผสมกับไขไก แหวสับหยาบ โคนหอมซอย แปงโกกิ แปงขาวจาว แปงหม้ี หอดวยฟองเตาหูเปนแทง
ยาว ใชปอมัดเปนเม็ดๆ นําไปนึ่งจนสุก ยกข้ึนพักไวใหเย็น แลวหั่นตามรอยมัด จะไดฮอยจอเปนลูกๆ เวลา
รับประทานตองนําไปทอดกอน จะไดฮอยจอท่ีกรอบนุมใน ฮอยจอ ตามตําหรับดั้งเดิมทําดวยเนื้อปู แตปจจุบัน
มีการประยุกตใชเนื้อสัตวอยางอ่ืนไดดวย เชน ฮอยจอท่ีทําจากเนื้อไก เรียกวา ไกจอ สวนท่ีทําจากเนื้อหมู 
เรียกวา หมูจอ สวนคําวาฮอยจอแบบดั้งเดิมท่ีทําจากเนื้อปู เรียกวา ฮอยจอปู หรือ จอปู ฮอยจอ เปนอาหารท่ี
รับประทานกับขาวหรือทานเลนได เปนเมนูยอดนิยมของโตะจีน และยังใชเปนของเซนไหวในงานเทศบาล
ตางๆตามขนมธรรมเนียมประเพณีของคนไทยเชื้อสายจีน จนเปนท่ีรูจักและยอมรบัของชุมชน หอยจออาหาร
ไหวเจา ในวันฉลองตรุษจีนอาหารจะถูกรับประทานมากกวาวันไหนๆในป อาหารชนิดตางๆท่ีปฏิบัติกันจนเปน
ประเพณี จะถูกจัดเตรียมเพ่ือญาติพ่ีนองและเพ่ือนฝูง รวมไปถึงคนรูจักท่ีไดเสียไปแลว ในวันตรุษครอบครัวชาว
จีนจะทานผักท่ีเรียกวา ไช ถึงแมผกัชนิดตางๆท่ีนํามาปรุง จะเปนเพียงรากหรือผักท่ีมีลักษณะเปนเสนใยหลาย
คนก็เชื่อวาผักตางๆมีความหมายท่ีเปน มงคลในตัวของมัน เม็ดบัว - มีความหมายถึง การมีลูกหลานท่ีเปนชาย 
เกาลัด - มีความหมายถึง เงิน สาหรายดํา - คําของมันออกเสียงคลาย ความร่ํารวย เตาหูหมักท่ีทําจากถ่ัวแหง 
- คําของมันออกเสียงคลาย เต็มไปดวยความร่ํารวย และ ความสุข หนอไม - คําของมันออกเสียงคลาย คําอวย
พรใหทุกอยางเต็มไปดวยความสุข เตาหูท่ีทําจากถ่ัวสดนั้นจะไมนํามารวมกับอาหารในวันนี้เนื่องจากสีขาวซ่ึง
เปนสีแหงโชคราย อาหารอ่ืนๆ รวมไปถึงปลาท้ังตวั เพ่ือเปนตัวแทนแหงการอยูรวมกัน และความอุดมสมบรูณ 
และไกสําหรับความเจริญกาวหนา ซ่ึงไกนั้นจะตองยังมีหัว หางและเทาอยู เพ่ือ เปนการแสดงใหเห็นถึงความ
สมบูรณ เสนหม่ีก็ไมควรตัดเนื่องจากหมายถึงชีวิตท่ียืนยาว ในยุคปจจุบันไดนําเตาหูมาหอเปนหอยจอ เปนจาน



ท่ีนิยมท่ีสุดและทานมากท่ีสุดไดแก ซ่ึงถือเปนอาหารอันโอชะ หม่ันโถ และติ่มซํา เปนอาหารท่ีนิยม อาหาร
จํานวน มากท่ีถูกตระเตรียมในเทศกาลนี้มีความหมายถึง ความอุดมสมบูรณและความร่ํารวยของบาน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
การใสเนื้อ ปูมา 3 ตัว (นึ่งจนสุกแลวแกะเอาแตเนื้อ) หมูสับ 200 กรัม ฟองเตาหูแผนใหญ (ปริมาณแลวแต
ขนาดท่ีจะหอ)  มันหมูหั่นเปนสี่เหลี่ยมลูกเตา 1/2 ถวยตวง ไขเปด 2 ฟอง แปงสาลี 3 ชอนโตะ รากผักชี 3 ราก 
กระเทียม 1/2 ถวยตวง พริกไทย 20 เม็ด โขลกกระเทียม, รากผักชี, เกลือและพริกไทยเขาดวยกันจนละเอียด 
ในชามขนาดใหญ ใสสวนผสมท่ีโขลกเตรียมไวลงไปผสมกับเนื้อปู, หมูสับ, มันหมู, แปงสาล,ี ไขเปด, น้ําตาล, 
ซิอ๊ิวขาว, เหลา, ตนหอมและผักชี นวดจนสวนผสมทุกอยางเขากันดี นําฟองเตาหูไปแชน้ําใหนิ่ม จากนั้นจึง
นํามาแผขยาย ตัดใหเปนสี่เหลี่ยมผืนผากวางประมาณ 5 นิ้ว ตักสวนผสมท่ีนวดจนเขากันดีแลวในขอหนึ่งไป
วางบนฟองเตาหู มวนสวนผสมดวยฟองเตาหู (คลายๆหอโรตี) เสร็จแลวมัดหัวและทาย จากนั้นจึงมัดเปนปลอง
ตรงกลางใหแนน โดยแบงใหแตละปลองหนาประมาณ 1 - 1.5 นิ้ว นําไปนึ่งในน้ําเดือดประมาณ 10 นาทีหรือ
จนสุกดี จากนั้นจึงนํามาตัดออกเปนทอนตามปลองท่ีมัดไว นําหอยจอท่ีตัดออกเปนทอนไปทอดในน้ํามันรอน
จัด (ใสน้ํามันใหทวม) ทอดสักพักจนเหลืองกรอบจึงตัก ข้ึนมาสะเด็ดน้ํามัน จัดใสจานกับแตงกวาและมะเขือ
เทศหั่น เสริฟพรอมน้ําจิ้มเปนของทานเลนหรือกับขาวก็ดี เปนของฝากผูท่ีมาเยือนชลบุรีไดเปนอยางดี เปน
อาหารชนิดหนึ่งท่ีมีชื่อหนึ่งในจังหวัด 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
กลุมชนท่ีอยูรวมกัน และสมาชิกทุกคน ไดใหความสนใจ ในเการดําเนินชีวิตตางๆ ท่ีเกิดข้ึนในชุมชนนั้นรวมกัน 
มิเพียงแตใหความสนใจอยางใดอยางหนึ่งเฉพาะ แตใหความสนใจโดยท่ัวไป ซ่ึงมีขอบเขตมากพอท่ีจะอยู
รวมกันในชีวิตประจําวันกลุมมารวมกันอยูในอาณาเขตและภายใตกฎหมายหรือขอบังคับอันเดียวกัน มีการ
สังสรรคกัน มีความสนใจรวมกัน มีผลประโยชนคลายๆกัน มีแนวพฤติกรรมเปนอยางเดียวกัน เชน ภาษาพูด 
ขนบธรรมเนียม ประเพณี หรือพูดอีกอยางหนึ่งก็คือ มีวัฒนธรรมรวมกันนั่นและพ่ึงพาอาศัยกัน มีวิวัฒนาการ
ข้ึนมาจากกระบวนการกลุมท่ีปรับตัวใหเขากับสถานการณทางสิ่งแวดลอมของชุมชน ท้ังนี้ เพราะการพ่ึงพา
อาศัยกัน และการอยูรวมกันเปนปกแผนภายในกลุม ความสําคัญ คือ คน ความสนใจรวมกัน อาณาบริเวณ 
ปะทะสังสรรคตอกัน ความสัมพันธของสมาชิก และความเปนวัฒนธรรม ขนมธรรมเนียม ประเพณี ตลอดจน
แบบแผนของการดําเนินชีวิตในชุมชนซ่ึงสวนใหญมีลักษณะคลายคลึงและเปนรูปแบบเดียวกัน มีระบบ
วัฒนธรรมท่ีตอบสนองความจําเปนเพ่ือการดํารงอยูของมนุษย ไดแก สถาบันครอบครัว เครือญาติ การเมือง
การปกครอง ศาสนา ศิลปะ ความเอ้ืออาทร ความผูกพันธและการมีปฏิสัมพันธระหวางกันเปนเครื่อง
ดําเนินการเพ่ือใหมีชีวิตท่ีดีรวมกัน เปนการเรียนรูและปรับตัว เพ่ือใหชุมชนเขมแข็ง เปนปกแผน เพ่ือสราง
พ้ืนท่ีทางสังคมในการจัดการทรัพยากรรวมกัน มีภูมิปญญา มีองคกรและเครือขายของความสัมพันธ ซ่ึงไม
ตายตัว เปลี่ยนแปลงไปตามการเปลี่ยนแปลงของสังคม ทําใหเกิดรายได ทําใหเกิดอาชีพในท่ีสุด 
  
 
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 เนื้อคอหมูตมสุกบดหยาบ                               ๑o    กก. 
ไขไก                                             ๓o    ฟอง 
แปงโกกิ                                           ๑     ซอง 
แปงหม้ี                                            ๓     ขีด 
ฟองเตาหู                                        ๑o     แผน 
เนื้อปู                                              ๗     กก. 
แหวสับหยาบ                                     ๒     กก. 
แปงขาวจาว                                      ๕      ขีด 
โคนหอมซอย                                     ๕      ขีด 
น้ํามันสําหรับทอด   
แตงกวา มะเขือเทศ ผักกาดหอม (สําหรับตกแตง) และน้ําจิ้มบวย 

  
 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) 

 
เตรียมเนื้อคอหมูบดหยาบ 

 

 



ตอกไขไกใสในกะละมัง ใสโคนหอมซอย เนื้อคอหมูบดหยาบ 
แหวสับหยาบ แปงโกกิ แปงขาวจาว แปงหม้ี 

 
ขยี้ แลวนวดจนสวนผสมทุกอยางเขากันดี แลวจึงใสเนื้อปู
เคลาเบาๆ ใหเขากันอีกครั้ง 

 
ขยี้ แลวนวดจนสวนผสมทุกอยางเขากันดี แลวจึงใสเนื้อปู
เคลาเบาๆ ใหเขากันอีกครั้ง 

 
แลวนวดจนสวนผสมทุกอยางเขากันดี 



 
นําฟองเตาหูมาแผขยายแลวตักสวนผสมท่ีปรุงเรียบรอยแลว 
ไปวางฟองเตาหูมวนสวนผสมดวยฟองเตาหู (คลายๆ หอ
โรตี) 

 
เสร็จแลวใชปอมัดเปนมัดๆ โดยแบงใหแตละเม็ดยาว
ประมาณ ๑.๕ นิ้ว 

 
นําไปนึ่งในเดือดประมาณ ๒o นาที แลวยกข้ึนพักไวใหเย็น 



 
จากนั้นจึงนํามาตัดออกเปนเม็ดๆ ตามเม็ดท่ีมัดไว 

 
ฮอยจอท่ีตัดเปนเม็ดๆ ไปทอดในน้ํามันรอนๆ (ใสน้ํามันให
ทวม) ทอดสักพักจนเหลืองกรอบจึงตักข้ึนมาสะเด็ดน้ํามัน 

 
จัดใสจากตกแตงแตงกวา มะเขือเทศ ผัดกาดหอม 
รับประทานพรอมน้ําจิ้ม 

 

  
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 
นายสุวิทย ครูศร ี
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
สุวิทย(ดํา) บริการ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
75 หมูท่ี 2 ตําบลหนองบอนแดง อําเภอบานบึง จังหวัดชลบุรี 
โทรศัพท 081- 3772850 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 

 


