
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : ไกผึ้งตมขม้ิน 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ทุงใหญ ตําบล - 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ไกผึ้ง หมายถึง ไกปา หรือไกปาผสมพันธุกับไกแจ หรือผสมพันธกับไกบาน โดยเฉพาะสีขนของไก สีเหมือนผึ้ง 

และเปนไกเพศเมียเทานั้นจึงจะเรียกวาไกผึ้ง จะเปนท่ีรูจักของคนในอําเภอทุงใหญ โดยท่ัวไป วาไกลักษณะ

ดังกลาวขางตน เรียกวาไกผึ้ง ไกผึ้งตมขม้ิน เปนเมนูอาหารพ้ืนบานของชาวทุงใหญ รสชาติจัดจาน ถาชอบรส

ชาตเปรี้ยวก็ใสสมลงไปดวย ตัดดวยกลิ่นสมุนไพรประเภท ขม้ิน ขา ตะไคร และใบมะกรูด รสชาติคลายๆ ตม

ยําน้ําใสของคนเมือง แตมีกลิ่น รส และสีเหลืองของขม้ิน รวมท้ังรสเปรี้ยวของสม เครื่องปรุงหลักของไกผึ้งตม

ขม้ิน ก็คือ ไกผึ้ง และขม้ิน โดยไกท่ีนิยมใช คือ ไกปาผสมไกบาน หรือไกแจ หรืออาจจะใชไกบานแทนก็ได 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ไกผึ้งตมขม้ินเปนอาหารท่ีนาสนใจ เปนอาหารประจําทองถ่ินของชาวสวนยางพารา ถาจะพูดใหคนท่ีอ่ืนนึก

ภาพออกวา ไกผึ้งตมขม้ินเปนอยางไร ก็อาจจะเรียกชื่อวา ตมไกใสขม้ิน เพราะสวนประกอบอ่ืนๆ นอกจากไก

แลว ก็จะมีขา ตะไคร ใบมะกรูด ซ่ึงก็จะคลายๆ กับตมยําของคนเมือง สําหรับไกท่ีใชตมขม้ินก็มักจะใชไกผึ้ง 

หรือไกบาน เพราะจะใหรสชาติท่ีดี แลวก็มีท้ังความเหนียว และนุมในตัวเอง น้ําตมหวานมันไมมีกลิ่นคาว 

เครื่องปรุงอีกอยางหนึ่งนอกจากขม้ินท่ีเปนเอกลักษณแลว ก็จะใชสม ซ่ึงจะเปนสวนท่ีใชในการปรุงรสเปรี้ยว 

ความเปรี้ยวก็จะเปนความเปรี้ยวออนๆ ซ่ึงถาเมนูนี้ไมไดใสพริกมากนัก นาจะเปนเมนูท่ีเหมาะสําหรับใหเด็ก



รับประทาน เพราะวา น้ําซุปท่ีไดจะมีความหวานมัน ความเปรี้ยวออนๆ แลวก็รสเผ็ดนอยๆ ถาปรุงใหเด็ก

รับประทาน รสตองไมเผ็ดเราก็ไมตองใสพริกข้ีหนู ไกผึ้งตมขม้ินจึงเปนเมนูท่ีเหมาะกับทุกเพศ ทุกวัย ถาผูใหญ

อยากรับประทานเผ็ดก็ใสพริกมากข้ึน ตามดวยขม้ิน ขม้ินเปนเอกลักษณของชาวใต การใสขม้ินลงไปในตมไก 

เราก็จะไดน้ําซุปท่ีมีสีเหลืองออนๆ จะเปนการเพ่ิมสีสันเพราะปกติตมน้ําใส สีของน้ําตม จะไมคอยนา

รับประทานเทาไหร ทําใหบางครั้งเราตองใชผักชี หรือตมหอม หรือผักชนิดอ่ืนๆ ชวยในการแตงสีของเมนู 

ดังนั้นเม่ือมีน้ําท่ีมีสีออกสีเหลืองออนๆ ก็จะชวยเพ่ิมสีสันทําใหอาหารเมนูนี้ดูนากินข้ึน สําหรับคุณคาทาง

โภชนาการหลักๆ ก็จะไดโปรตีนจากเนื้อไก แลวก็พลังงานคอนขางต่ํา เพราะนอกจากโปรตีนแลวจะไมมีอยาง

อ่ืน เพราะฉะนั้นอาหารเมนูนี้ ถารับประทานรวมกับขาว แลวก็มีผักเสริมเปนเครื่องเคียง หรือวาเปนอาหาร

จานอ่ืนท่ีเปนผักก็จะสมบูรณแบบเลยทีเดียว เพราะวาจะไดโปรตีน พลังงานคอนขางต่ํา แลวรับประทาน

รวมกับผัก เพราะฉะนั้นคนท่ีตองการควบคุมน้ําหนัก หรือคนท่ีมีความรูสึกวา ไมอยากรับประทานอะไรท่ีมี

พลังงานสูงมากนัก ไกผึ้งตมขม้ินเปนอาหารท่ีนาสนใจ แลวก็ใหประโยชนแกสุขภาพ เพียงแตวาตอง

รับประทานผัก และก็เครื่องเคียงตางๆ เพ่ิมมากข้ึน รสชาติก็ไมจัดจานเหมือนอาหารทางใตท่ัวไป ซ่ึงก็

รับประทานไดท้ังเด็กและผูใหญ หรือแมกระท่ังผูสูงอายุเองก็ตามแตตองตมใหนานๆ 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สวนประกอบเครื่องปรุงไกผ้ึงตมขม้ิน 

ไกผึ้ง ๑๐๐  0  กรัม  หรือ  ๑  ตัว 

ขม้ินสับ ๑๐       กรัม  หรือ  ๒  นิ้ว 

ขา  ๕๐       กรัม  หรือ  ๗  แวน 

ตะใครทุบสับเปนทอน  ๓๐  กรัม   หรือ  ๒  ตน 

หอมแดงทุบ  ๔๕   กรัม  หรือ  ๕  หัว 

กระเทียม        ๓๐   กรัม  หรือ  ๓  หัว 

เกลือ    0  ๕ กรัม  หรือ   ๒  ชอนชา 

สมแขก ๕ กรัม  หรือ   ๕  ชิ้น 

ใบมะกรูด    ๙     ใบ 

  

6วิธีทําไกผ้ึงตมขม้ิน 

ลางไกใหสะอาดท้ังตัว แลวสับแตพอคํา 

ทุบตะไครใหแตก หั่นเปนทอน ๒-๓  นิ้ว 

ทุบขา ขม้ิน และบุบหอมแดง กระเทียม 

เอาน้ําใสหมอ ตมน้ําในหมอใหเดือด ใสเครื่องท่ีเตรียมไว ขอ ๒ และ ๓ 

ตมสักพักพอเครื่องหอม ใสไก  ใสสมแขก ตั้งไฟตอ จนไกสุกเปอยไดท่ี  

ใสเกลือ  ใสน้ําตาล ปรุงรสชาติตามชอบยกลง 



ควรใหมีรสออกเปรี้ยว โดยใชสมแขก  หรือมะขามแทนก็ได รสเค็มดวยเกลือ 

แลวจึงโรยใบมะกรูด เพ่ือเพ่ิมความหอม เปนอันเสร็จ พรอมรับประทาน 

  

6ประโยชนทางอาหาร0   

              ไกผึ้งตมขม้ิน เปนอาหารท่ีมีรสเปรี้ยวนํา เหมาะสําหรับคนท่ีเบื่อ อาหาร เปนไขหวัด รับประทาน

รสชาติเผ็ดๆ แกไอ ขับเสมะ  เพ่ิมความสดชื่น 

  
  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

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 และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
. 

 
. 

 



 
. 

 
. 

 

  

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 

นางเสาวนี ทองแกว 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

51/1 หมูท่ี 3 ตําบลกรุงหยัน อําเภอทุงใหญ จังหวัดนครศรีธรรมราช 

5โทรศัพท 08-5781-9658 โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 

  



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 

  
 


