
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงปาไกบานใสมะเขือข่ืน 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน หนองขาม อําเภอ เมือง ตําบล เกาะหลัก 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ไกเปนอาหารอยางหนึ่งท่ีกินกันแทบทุกชาติทุกภาษา สําหรับประวัติความเปนมาของไกนั้น ไดบันทึกไววา ชาว
จีนเปนชาติท่ีรูจักเลี้ยงไกมานมนานกวาชาติอ่ืน คือ ประมาณ 1,400 ปกอนคริสตศักราช  
 

ไกมีชื่อวิทยาศาสตรวา Gallus gallusdomesticusBrisson บรรพบุรุษของไกนั้นเปนสัตวมีปกสั้น และรางกายท่ี
กะทัดรัด บินไดไมสูงนัก จากการศึกษาของนักชีววิทยาพบวา จีน อินเดีย พมา และมาเลเซีย เปนแหลงกําเนิด
ของไกพันธุนี้ แตเดิมไกชนิดนี้จะออกไขปละประมาณ 10 ฟอง เพ่ือประโยชนในการขยายพันธุเทานั้น ไมไดเพ่ือ
เปนอาหารของคน 
 

เม่ือประมาณ 5 พันปกอน มนุษยไดนําเอาไกมาเลี้ยง ในระยะแรกไมใชเลี้ยงเพ่ือเอาไข แตนํามากินเนื้อ เลี้ยง
เปนไกชน และขันปลุกใหตื่นในตอนเชา  
 

เนื้อไกเปนอาหารท่ีคนท่ัวไปโปรดปราน และเปนแหลงอาหารท่ีสําคัญอยางหนึ่ง จากการวิเคราะหพบวาเนื้อไก
มีโปรตีนสูงถึงรอยละ 23.2 เม่ือเทียบกับโปรตีนในเนื้อหมู เนื้อแพะ เนื้อวัว และเนื้อหาน จะมากกวา 1/3-1 เทา 
แตจะมีไขมันเพียงรอยละ 1.2 (ไมใชไกท่ีเลี้ยงจนอวน เชน ไกพันธุ แตเปนไกบานท่ัว ๆ ไป) เม่ือเทียบกับ
เนื้อสัตวชนิดอ่ืน จะเห็นวานอยกวามาก ไกจึงเปนอาหารท่ีมีคุณคาตอสุขภาพของมนุษย และไมทําใหอวนอีก
ดวย (หมายถึงไกบานท่ัวๆ ไปไมใชไกอวนๆ ท่ีทําเปนขาวมันไกนะ) 
 
 



สรรพคุณ (ในทรรศนะจีน) เนื้อไกมีคุณสมบัติรอน (จัดเปนหยาง) รสหวาน ใชบํารุงรางกาย ทําใหกระดูกและ
เอ็นแข็งแรง ทําใหประจําเดือนปกติรักษาอาการระดูขาวมากกวาปกติ ชาวจีนเชื่อวาเนื้อไกตัวผู มีคุณสมบัติ
คอนไปทางรอน (หยาง) ใชบํารุงรางกาย เนื้อไกตัวเมียมีคุณสมบัติเย็น (หยิน) ใชบํารุงรางกายเชนกัน เหมาะ
สําหรับเปนอาหารของคนชรา สตรีหลังคลอดบุตร และผูปวยท่ีปวยนาน ๆ ผูท่ีเปนหวัด มีไข ไอ ไมควรกิน ผูท่ี
เปนโรคท่ีเก่ียวกับติดเชื้อ มีไข ควรงดกิน ผูท่ีมีความดันโลหิตสูง ตาลายเปนประจํา ควรงดกินปก หรือหัวหรือ
ขาไก เนื่องจากเนื้อไกมีคุณสมบัติรอน จึงไมควรกินมากและกินนาน 
 

มะเขือข่ืนเปนไมพุมยืนตนขนาดเล็ก ทรงพุมและความสูงประมาณ 1 เมตร ลักษณะใกลเคี 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

- พริกข้ีหนูแหง 5 เม็ด  

- พริกข้ีหนูสด 5 เม็ด  

- กระเทียมไทย 8 เม็ด  

- ตะไครซอย 1 ชอนโตะ  

- ขาหั่นละเอียด 1/4 ชอนชา  

- ผิวมะกรูด 1/4 ชอนชา  

- เกลือทะเล 1/4 ชอนชา  

- กะป 1 ชอนชา  

- เนื้อไกบาน 250 กรัม 

- ถ่ัวฝกยาวหรือถ่ัวแขก 100 กรัม 

- มะเขือเปราะ และมะเขือพวง 

- ขา 7-8 แวน 

- ตะไคร 1 ตน 

- กระเพราเด็ดเปนใบ 1 ถวย 

- กระชาย 3 แงง 

- พริกไทยออน 3 ชอ 

- พริกชี้ฟา 1 เม็ด 

- น้ําปลา 2 ชอนโตะ 

- น้ําตาลทราย 2 ชอนชา 

- น้ําเปลา 2 ½ ถ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) 

 
แกงปาไกบานใสมะเขือข่ืน 

 
แกงปาไกบานใสมะเขือข่ืน 

 
แกงปาไกบานใสมะเขือข่ืน 

 



 
แกงปาไกบานใสมะเขือข่ืน 

 

  

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 

นางกิตติมาพร บุญเจริญ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

23/36 ถนนหนองขาม ตําบลเกาะหลัก อําเภอเมืองฯ จังหวัดประจวบคีรีขันธ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

23/36 ถนนหนองขาม ตําบลเกาะหลัก อําเภอเมืองฯ จังหวัดประจวบคีรีขันธ 
โทรศัพท 08 4968 1448 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 
  

 


