
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : หมํ่า 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ แกงครอ ตําบล หนองไผ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 
หมํ่ารับประทานไดทุกโอกาส 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
หมํ่าเปนอาหารอีสานท่ีทําจากเนื้อวัว เนื้อหมู ทําจากเนื้อวัว เรียกหมํ่าวัว ทําจาก เนื้อหมู เรียกหมํ่าหมู ท่ีมา
ของหมํ่าสันนิฐานวามาจากท่ีชาวบานตองการถนอมอาหารท่ีหามาไดไวรับประทานนาน ๆ โดยไมเนาเสียซ่ึง
พอจะสันนิฐานไดเปน ๓ ประการดังนี้ ๑.-ในสมัยโบราณการดําเนินชีวิตของชาวบานสวนใหญจะอาศัย
การเกษตรเปนหลัก ประกอบกับสมัยนั้นปาไมยังอุดมสมบูรณ เปนท่ีอยูอาศัยของสัตวปา หลักจากเสร็จจากฤดู
การเพาะปลูกชาวบานก็เขาปาหาเก็บของปา บางคนก็ชักชวนกันไปเปนกลุมเขาปาลาสัตว ในการเดินทางไปลา
สัตวนั้นตองเดินทางไปเปนเวลาหลายวัน เม่ือลาสัตวไดแลวก็ทําการแลเนื้อเอาไปทําอาหารเม่ือมีเนื้อเหลือจาก
การทําอาหารแลวกอนนํากลับบานตองมีการถนอมอาหารเชนการยางไฟ การตากแหง เปนตน เนื่องจาก
ระยะทางจากปาไปบานนั้นไกลมากกลัววาเนื้อสัตวจะเนาเสียงกลางทาง นอกจากการตากแหงและยางแลวยัง
มีการเอาเนื้อหมักเกลือเปนเนื้อเค็มใชใบตองหอเพ่ือกันแมลงวัน เม่ือกลับถึงบานแลวนําเนื้อท่ีหมักเกลือหอดวย
ใบตองไปประกอบเปนอาหารรูสึกวาเนื้อนั้นมีรสชาติออกเปรี้ยว ๆ ซ่ึงภาษาอีสานเรียกวาสม จึงเปนท่ีมาของ
สมวัว สมหมู ตอมาเกิดการพัฒนาจากเดิมเปนการนําเนื้อท่ีสับละเอียดหมักเกลือแลวนําไปยัดใน ไสของสัตวท่ี
ลามาได นําไปผึ่งแดด การเก็บรักษาก็งายข้ึนไมแตกเสียหายแมลงก็ไมตอม เก็บไวไดนานและมีรสชาติท่ีดี และ
เปนท่ีมาของหมํ่า ๒.-ในสมัยโบราณการคมนาคมไมสะดวกเหมือนในปจจุบันการเดินทางไปมาหรือการเดินทาง
ไปคาขายตองเดินดวยเทา การขนสงตองใชลอลาก ใชวัวหรือควายลาก ไมมีรถยนต ในสมัยโบราณนั้นภาค
อีสานนิยมตอนวัว ตอนควายไปขายทางภาคกลาง และเปนท่ีทราบกันดีในสมัยนั้นคือ การไลวัวควายไปขาย
เมืองลาง ในการเดินทางตองใชเวลาเปนแรมเดือนกลาวจะถึงตลาด ซ่ึงในสมัยนั้นตลาดจะอยูแถวเมืองโคราช 
เมืองสระบุรี กอนออกจากบานแมบานตองเตรียมขาวสารอาหารแหงพริกเกลือปลารา หอมกระเทียม ให



เรียบรอยเปนเสบียงใชในการเดินทาง และในระหวางทางท่ีนอนพักคางคืน ก็จะมีการออกลาสัตวไปดวย เม่ือ
ไดมาจํานวนมากกินไมหมดจึงเกิดแนวคิดวาจะถนอมอาหารไวรับประทานนาน ๆ บางก็ยางไฟ ตากแหง และ
ทําสมเนื้อ และนําเนื้อไปยัดใสในไสของสัตว จึงทําเปนหมํ่า ท่ีสามารถเก็บไวนานไมเนาเสีย ๓.-สมัยโบราณ
บานเมืองยังไมพัฒนาขาวยากหมากแพง เงินทองมีราคามากกวาในปจจุบันคนท่ีเปนเศรษฐีในสมัยนั้นมีเงิน ๑ 
บาท ก็ถือวาร่ํารวยแลว และมีการเลี้ยงวัว ควายเปนฝูง ไวสําหรับใชแรงงานในการทําไรทํานา และใน
ขณะเดียวกันนั้นโจรผูรายก็ชุกชุม จากเจาหนาบานเมืองก็มาสามารถเขาถึงพ้ืนท่ีไดสะดวก เกิดคดีข้ึนครั้งหนึ่ง
ตองใชเวลาในการเดินทางเขาพ้ืนเปน วัน ๆ การลักขโมยวัว ควายชาวบานมีเปนประจํา บางก็ขโมยใน
ตอนกลางคือ หรือกลางวันขณะท่ีตอนวัวควายไปเลี้ยงตามปา เขา หลังจากโจรไดวัว ควายแลวก็ทําการเชือด 
นําเนื้อไปกัน กินไมหมด กลัวคนมาเจอ กลัวถูกจับกุม จึงนําเนื้อไปซอน เชนการหมักเกลือหอดวยตอง ยัดใสไห 
นําไปฝงดินหรือซอนตามยุงขาว ตามปาละเมาะ หรือมีการนํายัดใสในไสของวัว ควายท่ีเชือดนั้นก็มี จึงเปนท่ีมา
ของหมํ่าอาหารอีสาน ประวัติความเปนมาของรานหมํ่าแมบัว ทานท่ีเดินทางไปอําเภอแกงครอ ผานชองสาม
หมอสองขางทางทานจะมองเห็นหมํ่าหอยเต็มไปหมดและสิ่งท่ีทานจะเห็นอีกอยางคือปายคําวาหมํ่าชนะเลิศ 
เปนของดีเมืองแกงครอ แมรันเท รองจํานงค เกิดวันท่ี ๒ เมษายน ๒๕๐๐ เปนผูสืบทอดตําราหมํ่าของคุณแม
บัว ซ่ึงเปนแมของทานเอง เปนท่ีทราบกันท่ัวไปในจังหวัดชัยภูมิและจังหวัดใกลเคียงถาหมํ่าแกงครอตองเปน
ของแมบัวเทานั้น อรอยถูกหลักอนามัย หากทานจะไปซ้ือท่ีรานหมํ่าแมบัว ทานตองสังเกตใหดีรานทานอยูขาง
สถานีตํารวจภูธรแกงครอ ทางเขาโรงเรียนแกงครอวิทยา หางจากถนน ๒๐๑ ประมาณ ๕๐ เมตร หรือโทร
ติดตอไดท่ี ๐๔๔๘๓๑๑๒๖ สถานท่ีตั้ง บานโนนสวรรคเหนือ เลขท่ี ๕๕ หมู ๖ ต.หนองไผ อ.แกงครอ จ.ชัยภูมิ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เคล็ดลับ การเลือกเนื้อท่ีนําไปทําหมํ่าตองเปนเนื้อท่ีดี สด ใหม ไมเหนียว เกินไป ไมมีเอ็น ฝงฝด และการใส
เครื่องปรุงตองมีการตวงทุกครั้งและแนนอนทีสุดกวาสิ่งอ่ืนใด นั้นคือประสบการณ ทํานาน ชํานาญ และ
พรสวรรคศิลปการประกอบอาหาร การเก็บรักษาหมํ่าแมบัว เก็บในตูกระจกทมิดชิดไมมีแมลงวันตอมสะอาด
ปลอดภัย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  
องคประกอบของอาหาร(สูตร)   เครื่องปรุง สวนผสม 
            ๑.เนื้อวัว / หมู               ๑๐ กก. 
            ๒.เกลือ                         ๒ ขีด 
            ๓.กระเทียม                    ๗ ขีด 
            ๔.ขาวเหนียวสุก              ๑ ขีด 
            ๕.ตับ / มาม ยางสุก        ๑ กก. 
            ๗น้ําตาลทราย                ๒ ขีด 
วิธีการทํา 
            ๑.นําเนื้อ ตับ มาม เขาเครื่องบดใหละเอียด 
            ๒.นําเครื่องปรุงท่ีเตรียมไวใสลงไปในเครื่องบด นวดใหเครื่องปรุงเขากันกับเนื้อบดประมาณ ๓๐ 
นาที 
            ๓.นําลําไส /กระเพาะปสสวะวัว ,หมู ไปลางใหสะดาด (ปจจุบันใชไสเทียม ของจริงมีนอย) 



            ๔.นําเนื้อท่ีบดผสมเครื่องปรุงแลวไปยัดเขาในลําไส/กระเพาะปสสวะวัว ,หมู ท่ีเตรียมไว ตองยัดให
แนนพอประมาณ 
            ๕.เม่ือยัดเสร็จแลวใชเชือกฝางมัดเปนทอน ๆ ชั่งน้ําหนัก ทอนละ ๑ กก. (ใสไสเรียกวาสายหรือเสน 
ใสกระเพาะเรียกวาพก) 
            ๖.นําไปผึ่งลมใหแหงประมาณ ๒-๓ วัน สามารถนําไปรับประทานได ชอบสุกก็ยางไฟ ชอบสดก็ทาน
ไดเลย ทานกับขาวเหนียวรอย พรอมพริกเม็ดสด และกระเทียม ( สุดยอดครับทาน ) 
  
 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) 

 
ปายรานหมํ่าแมบัวไมตองบอกเบอรโทร ชัดเจนแลว อยูขาง 
สภแกงครอ 

 
เจาของรานแสนสวยใจดีจําหนายราคาเปนกันเอง คุยถูกคอ
มีแจกแถม 

 



 
เจาของรานพรอมบริการทุกเวลา สินคาไมมีคําวาหมด 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
 (ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
แมรันเท รองจํานงค 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
สถานท่ีตั้ง บานโนนสวรรคเหนือ เลขท่ี ๕๕ หมู ๖ ต.หนองไผ อ.แกงครอ จ.ชัยภูมิ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานโนนสวรรคเหนือ เลขท่ี ๕๕ หมู ๖ ต.หนองไผ อ.แกงครอ จ.ชัยภูมิ 
โทรศัพท ๐๔๔๘๓๑๑๒๖,098488818 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 

 


