
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ฮอยจอ หรือ หอยจอ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บานบึง ตําบล หนองบอนแดง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อ่ืน ๆ (ระบุโอกาสท่ีรับประทาน/ทํา) 
 เปนอาหารสําหรับโตะจีนในงานเลี้ยงสังสรรค และของเซนไหวในเทศกาลตางๆ 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ฮอยจอ หรือ หอยจอ เปนชื่ออาหารของชาวจีน ทําจากเนื้อปูเปนหลัก ผสมกับเนื้อคอหมูท่ีตมสุกบดหยาบ 
แลวนํามาผสมกับไขไก แหวสับหยาบ โคนหอมซอย แปงโกกิ แปงขาวจาว แปงหม้ี หอดวยฟองเตาหูเปนแทง
ยาว ใชปอมัดเปนเม็ดๆ นําไปนึ่งจนสุก ยกข้ึนพักไวใหเย็น แลวหั่นตามรอยมัด จะไดฮอยจอเปนลูกๆ เวลา
รับประทานตองนําไปทอดกอน จะไดฮอยจอท่ีกรอบนุมใน ฮอยจอ ตามตําหรับดั้งเดิมทําดวยเนื้อปู แตปจจุบัน
มีการประยุกตใชเนื้อสัตวอยางอ่ืนไดดวย เชน ฮอยจอท่ีทําจากเนื้อไก เรียกวา ไกจอ สวนท่ีทําจากเนื้อหมู 
เรียกวา หมูจอ สวนคําวาฮอยจอแบบดั้งเดิมท่ีทําจากเนื้อปู เรียกวา ฮอยจอปู หรือ จอปู ฮอยจอ เปนอาหารท่ี
รับประทานกับขาวหรือทานเลนได เปนเมนูยอดนิยมของโตะจีน และยังใชเปนของเซนไหวในงานเทศบาล
ตางๆตามขนมธรรมเนียมประเพณีของคนไทยเชื้อสายจีน จนเปนท่ีรูจักและยอมรบัของชุมชน หอยจออาหาร
ไหวเจา ในวันฉลองตรุษจีนอาหารจะถูกรับประทานมากกวาวันไหนๆในป อาหารชนิดตางๆท่ีปฏิบัติกันจนเปน
ประเพณี จะถูกจัดเตรียมเพ่ือญาติพ่ีนองและเพ่ือนฝูง รวมไปถึงคนรูจักท่ีไดเสียไปแลว ในวันตรุษครอบครัวชาว
จีนจะทานผักท่ีเรียกวา ไช ถึงแมผกัชนิดตางๆท่ีนํามาปรุง จะเปนเพียงรากหรือผักท่ีมีลักษณะเปนเสนใยหลาย
คนก็เชื่อวาผักตางๆมีความหมายท่ีเปน มงคลในตัวของมัน เม็ดบัว - มีความหมายถึง การมีลูกหลานท่ีเปนชาย 
เกาลัด - มีความหมายถึง เงิน สาหรายดํา - คําของมันออกเสียงคลาย ความร่ํารวย เตาหูหมักท่ีทําจากถ่ัวแหง 
- คําของมันออกเสียงคลาย เต็มไปดวยความร่ํารวย และ ความสุข หนอไม - คําของมันออกเสียงคลาย คําอวย
พรใหทุกอยางเต็มไปดวยความสุข เตาหูท่ีทําจากถ่ัวสดนั้นจะไมนํามารวมกับอาหารในวันนี้เนื่องจากสีขาวซ่ึง
เปนสีแหงโชคราย อาหารอ่ืนๆ รวมไปถึงปลาท้ังตวั เพ่ือเปนตัวแทนแหงการอยูรวมกัน และความอุดมสมบรูณ 
และไกสําหรับความเจริญกาวหนา ซ่ึงไกนั้นจะตองยังมีหัว หางและเทาอยู เพ่ือ เปนการแสดงใหเห็นถึงความ
สมบูรณ เสนหม่ีก็ไมควรตัดเนื่องจากหมายถึงชีวิตท่ียืนยาว ในยุคปจจุบันไดนําเตาหูมาหอเปนหอยจอ เปนจาน



ท่ีนิยมท่ีสุดและทานมากท่ีสุดไดแก ซ่ึงถือเปนอาหารอันโอชะ หม่ันโถ และติ่มซํา เปนอาหารท่ีนิยม อาหาร
จํานวน มากท่ีถูกตระเตรียมในเทศกาลนี้มีความหมายถึง ความอุดมสมบูรณและความร่ํารวยของบาน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
การใสเนื้อ ปูมา 3 ตัว (นึ่งจนสุกแลวแกะเอาแตเนื้อ) หมูสับ 200 กรัม ฟองเตาหูแผนใหญ (ปริมาณแลวแต
ขนาดท่ีจะหอ)  มันหมูหั่นเปนสี่เหลี่ยมลูกเตา 1/2 ถวยตวง ไขเปด 2 ฟอง แปงสาลี 3 ชอนโตะ รากผักชี 3 ราก 
กระเทียม 1/2 ถวยตวง พริกไทย 20 เม็ด โขลกกระเทียม, รากผักชี, เกลือและพริกไทยเขาดวยกันจนละเอียด 
ในชามขนาดใหญ ใสสวนผสมท่ีโขลกเตรียมไวลงไปผสมกับเนื้อปู, หมูสับ, มันหมู, แปงสาล,ี ไขเปด, น้ําตาล, 
ซิอ๊ิวขาว, เหลา, ตนหอมและผักชี นวดจนสวนผสมทุกอยางเขากันดี นําฟองเตาหูไปแชน้ําใหนิ่ม จากนั้นจึง
นํามาแผขยาย ตัดใหเปนสี่เหลี่ยมผืนผากวางประมาณ 5 นิ้ว ตักสวนผสมท่ีนวดจนเขากันดีแลวในขอหนึ่งไป
วางบนฟองเตาหู มวนสวนผสมดวยฟองเตาหู (คลายๆหอโรตี) เสร็จแลวมัดหัวและทาย จากนั้นจึงมัดเปนปลอง
ตรงกลางใหแนน โดยแบงใหแตละปลองหนาประมาณ 1 - 1.5 นิ้ว นําไปนึ่งในน้ําเดือดประมาณ 10 นาทีหรือ
จนสุกดี จากนั้นจึงนํามาตัดออกเปนทอนตามปลองท่ีมัดไว นําหอยจอท่ีตัดออกเปนทอนไปทอดในน้ํามันรอน
จัด (ใสน้ํามันใหทวม) ทอดสักพักจนเหลืองกรอบจึงตัก ข้ึนมาสะเด็ดน้ํามัน จัดใสจานกับแตงกวาและมะเขือ
เทศหั่น เสริฟพรอมน้ําจิ้มเปนของทานเลนหรือกับขาวก็ดี เปนของฝากผูท่ีมาเยือนชลบุรีไดเปนอยางดี เปน
อาหารชนิดหนึ่งท่ีมีชื่อหนึ่งในจังหวัด 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
กลุมชนท่ีอยูรวมกัน และสมาชิกทุกคน ไดใหความสนใจ ในเการดําเนินชีวิตตางๆ ท่ีเกิดข้ึนในชุมชนนั้นรวมกัน 
มิเพียงแตใหความสนใจอยางใดอยางหนึ่งเฉพาะ แตใหความสนใจโดยท่ัวไป ซ่ึงมีขอบเขตมากพอท่ีจะอยู
รวมกันในชีวิตประจําวันกลุมมารวมกันอยูในอาณาเขตและภายใตกฎหมายหรือขอบังคับอันเดียวกัน มีการ
สังสรรคกัน มีความสนใจรวมกัน มีผลประโยชนคลายๆกัน มีแนวพฤติกรรมเปนอยางเดียวกัน เชน ภาษาพูด 
ขนบธรรมเนียม ประเพณี หรือพูดอีกอยางหนึ่งก็คือ มีวัฒนธรรมรวมกันนั่นและพ่ึงพาอาศัยกัน มีวิวัฒนาการ
ข้ึนมาจากกระบวนการกลุมท่ีปรับตัวใหเขากับสถานการณทางสิ่งแวดลอมของชุมชน ท้ังนี้ เพราะการพ่ึงพา
อาศัยกัน และการอยูรวมกันเปนปกแผนภายในกลุม ความสําคัญ คือ คน ความสนใจรวมกัน อาณาบริเวณ 
ปะทะสังสรรคตอกัน ความสัมพันธของสมาชิก และความเปนวัฒนธรรม ขนมธรรมเนียม ประเพณี ตลอดจน
แบบแผนของการดําเนินชีวิตในชุมชนซ่ึงสวนใหญมีลักษณะคลายคลึงและเปนรูปแบบเดียวกัน มีระบบ
วัฒนธรรมท่ีตอบสนองความจําเปนเพ่ือการดํารงอยูของมนุษย ไดแก สถาบันครอบครัว เครือญาติ การเมือง
การปกครอง ศาสนา ศิลปะ ความเอ้ืออาทร ความผูกพันธและการมีปฏิสัมพันธระหวางกันเปนเครื่อง
ดําเนินการเพ่ือใหมีชีวิตท่ีดีรวมกัน เปนการเรียนรูและปรับตัว เพ่ือใหชุมชนเขมแข็ง เปนปกแผน เพ่ือสราง
พ้ืนท่ีทางสังคมในการจัดการทรัพยากรรวมกัน มีภูมิปญญา มีองคกรและเครือขายของความสัมพันธ ซ่ึงไม
ตายตัว เปลี่ยนแปลงไปตามการเปลี่ยนแปลงของสังคม ทําใหเกิดรายได ทําใหเกิดอาชีพในท่ีสุด 
  
 
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 เนื้อคอหมูตมสุกบดหยาบ                               ๑o    กก. 
ไขไก                                             ๓o    ฟอง 
แปงโกกิ                                           ๑     ซอง 
แปงหม้ี                                            ๓     ขีด 
ฟองเตาหู                                        ๑o     แผน 
เนื้อปู                                              ๗     กก. 
แหวสับหยาบ                                     ๒     กก. 
แปงขาวจาว                                      ๕      ขีด 
โคนหอมซอย                                     ๕      ขีด 
น้ํามันสําหรับทอด   
แตงกวา มะเขือเทศ ผักกาดหอม (สําหรับตกแตง) และน้ําจิ้มบวย 

  
 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) 

 
เตรียมเนื้อคอหมูบดหยาบ 

 

 



ตอกไขไกใสในกะละมัง ใสโคนหอมซอย เนื้อคอหมูบดหยาบ 
แหวสับหยาบ แปงโกกิ แปงขาวจาว แปงหม้ี 

 
ขยี้ แลวนวดจนสวนผสมทุกอยางเขากันดี แลวจึงใสเนื้อปู
เคลาเบาๆ ใหเขากันอีกครั้ง 

 
ขยี้ แลวนวดจนสวนผสมทุกอยางเขากันดี แลวจึงใสเนื้อปู
เคลาเบาๆ ใหเขากันอีกครั้ง 

 
แลวนวดจนสวนผสมทุกอยางเขากันดี 



 
นําฟองเตาหูมาแผขยายแลวตักสวนผสมท่ีปรุงเรียบรอยแลว 
ไปวางฟองเตาหูมวนสวนผสมดวยฟองเตาหู (คลายๆ หอ
โรตี) 

 
เสร็จแลวใชปอมัดเปนมัดๆ โดยแบงใหแตละเม็ดยาว
ประมาณ ๑.๕ นิ้ว 

 
นําไปนึ่งในเดือดประมาณ ๒o นาที แลวยกข้ึนพักไวใหเย็น 



 
จากนั้นจึงนํามาตัดออกเปนเม็ดๆ ตามเม็ดท่ีมัดไว 

 
ฮอยจอท่ีตัดเปนเม็ดๆ ไปทอดในน้ํามันรอนๆ (ใสน้ํามันให
ทวม) ทอดสักพักจนเหลืองกรอบจึงตักข้ึนมาสะเด็ดน้ํามัน 

 
จัดใสจากตกแตงแตงกวา มะเขือเทศ ผัดกาดหอม 
รับประทานพรอมน้ําจิ้ม 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

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



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายสุวิทย ครูศร ี
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
สุวิทย(ดํา) บริการ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
75 หมูท่ี 2 ตําบลหนองบอนแดง อําเภอบานบึง จังหวัดชลบุรี 
โทรศัพท 081- 3772850 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 

 


