
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ไกยี 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ทาวังผา ตําบล ปาคา 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ถาพูดถึงสาหรายท่ีชาวบานในแถบภาคเหนือนํามาปรุงเปนอาหารแลวละก็แนนอนวาทุกครอบครัวท่ีเปนคน
เหนือแทๆ จะรูจักอาหารจานเด็ดท่ีเรียกกันวา "ยําเตา" อาหารจานนี้ทํามาจากสาหรายเตา ซ่ึงเปนสาหรายสี
เขียวสด มีลักษณะเปนเสนสาย มีเมือก-ลื่น ๆ ลางใหสะอาด แลวนํามาใสเครื่องยํา ซ่ึงไดแก มะเขือแจหรือ
มะเขือพวงลูกเล็ก ๆ หั่นเปนแวน ตะไครซอย หอมแดงซอย พริกข้ีหนูซอย น้ํามะนาว น้ําปลา บางแหงอาจใส
น้ําปู ปลาตมหรือปลายางลงไปดวย แลวรับประทานกับขาวเหนียวรอนๆ อรอยอยาบอกใคร! แตสําหรับคน
นานและคนเชียงของ จังหวัดเชียงราย เขามีสาหราย“ไก” ซ่ึงเปนสาหรายสีเขียว มีลักษณะเปนเสนสายคลาย
สาหรายเตา มาเปนอาหารอยางหรูกวา เพราะในปจจุบันเขาพยายามจะแปรรูปสาหราย “ไก” เปนอาหาร
หลากชนิด เพ่ือหาตลาดท่ีสามารถจําหนายไดกวางขวางข้ึนเพ่ือใหเปนอาชีพท่ีม่ันคงของชาวบานในละแวก
นั้นๆทีเดียว “ไก”เปนสาหรายน้ําจืดท่ีข้ึนอยูบนกอนหินในน้ําไหลเอ่ือยๆท่ีคอนขางใสและเปนน้ําท่ีมีคุณภาพดี 
“ไก” มีลักษณะเปนเสนสายยาวสีเขียวสด พบมากในฤดูหนาวจนถึงฤดูฝน ระหวางเดือนพฤศจิกายนถึงเดือน
พฤษภาคมของทุกป แหลงน้ําบริเวณท่ีมีสาหรายไกมากเปนพิเศษในประเทศไทยนั้นมี ๒ แหลง คือ - แมน้ํา
นาน จังหวัดนาน ตั้งแตตนน้ําท่ีอําเภอทุงชางเรื่อยไปจนถึงแมน้ํานาน อําเภอเวียงสา แตจะมีมากท่ีสุดท่ีอําเภอ
ทาวังผา -แมน้ําโขงบริเวณอําเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย “ไก”จะมีอยู ๓ ชนิดคือ ๑ . ไกเหนียวหรือไกคาว 
มีสีเขียวเขมยาว ไมแตกแขนง เนื้อไมฟู มีน้ําหนักพอสมควร ยาวประมาณ ๒ เมตร ๒. ไกเปอยหรือไกไหม 
เกาะหินเปนกระจุกแลวกระจาย แผออกไปเปน เสนเล็กฝอยมีจํานวนเสนมาก เสนเหนียวและลื่น สีเขียวซีด 
ยาวประมาณ ๘๐ เซนติเมตร ไกตะ ลักษณะออกเปนกระจุกอยูปนกับไกไหม เสนสั้นและมีความลื่นมาก การ
เก็บสาหรายไกจากแหลงน้ําธรรมชาตินั้น ชาวบานจะรอใหสาหรายเจริญเต็มท่ีซ่ึงจะมีขนาดยาวมากตั้งแตครึ่ง



เมตร ไปจนถึง ๔ – ๕ เมตร โดยการ "จกไก" ซ่ึงก็คือ การดึงสาหรายท่ีมีขนาดยาวพอเหมาะออกจากกอนหิน
แลวสายไปมาในน้ําใหดินหรือสิ่งท่ีเกาะมาหลุดออกไป พาดไวบนทอนแขน สะสมไปเรื่อย ๆ จนมากพอก็จะ
มวนใหเปนกลุมกอน นําไปตากหรือแปรรูปเปนอาหารชนิดตาง ๆ ตอไป จากความมากมายของสาหรายไกใน
ลําน้ํานาน ทําใหเกิดภูมิปญญาชาวบาน นําสาหรายเหลานี้ไปแปรรูปเปนอาหารมากวา ๑๐๐ ป อาหารดั้งเดิม
ท่ีชาวบานท้ัง ๒ แหลงน้ํา ทํามาจากสาหรายชนิดนี้ คือ “ไกยี”และ "หอนึ่งไก” ซ่ึงมีหนาตาคลาย ๆ กันท้ัง ๒ 
ชุมชน “ไกยี” นั้นทําไดโดยนําสาหรายไกมาตากใหแหง แลวนํามาผิงไฟใหกรอบ จากนั้นก็ใชมือบดขยี้ หรือท่ี
ชาวบานเรียกวา “ยี” ใหสาหรายแตกออกเปนแผนเล็ก ๆ หรืออาจจะใหเล็กจนเกือบปนเลย หลังจากนั้นนํามา
ปรุงรสดวย เกลือ และงาขาวค่ัว จะได “ไกยี” ท่ีมีรสชาติดี หอมท้ังกลิ่นธรรมชาติของสาหรายและงาค่ัวรสเค็ม
ปะแลม ๆ ทานกับขาวเหนียวรอน ๆ สวนหอนึ่งไกนั้นทําคลายกับหอหมก เพียงแตเปลีย่นจากปลามาเปน
สาหรายไกสด คลุกกับน้ําพริกแลวนําไปนึ่งก็อรอยไมแพหอหมกเลยจริง ๆ ตอมาก็มีการประยุกตโดยการแปร
รูปสาหรายไกใหเปนสาหรายแผนกรอบ โดยนําสาหรายไกท่ีตากแหงปรุงรสดวยเกลือ กระเทียม มาทอดให
กรอบ สามารถจําหนายไดและ ขายดีทีเดียว ขาวเกรียบไกก็เปนสินคาอีกประเภทหนึ่ง ซ่ึงปรุงงายและขายงาย 
นอกจากนี้ยังมีบะหม่ีไก ขาวตังหนาสาหรายไก กะหรี่ปบไสสาหรายไก คุกก้ีสาหรายไก กรอบเค็ม กลวยตาก
ผสมสาหรายไก หรือแมกระท่ังน้ําพริกไก ซ่ึงผลิตภัณฑทุกอยางก็ไดทยอยออกมาจําหนาย แตเปนการจําหนาย
ภายในชุมชน ตวัเมือง หรือภายในจังหวัดท่ีตนเองอยู บางครั้งอาจมีการจําหนายไปยังจังหวัดอ่ืน ๆ แตก็ไมบอย
นัก และมักจะเปนชวงสั้น ๆ ท้ังนี้เนื่องจากผลิตภัณฑท่ีออกมายังตองมีการปรับปรุงบางในเรื่องคุณภาพ ท่ีไม
สามารถเก็บไวไดนาน มักจะหายกรอบหรือมักจะมีกลิ่นหืน รวมท้ังผลิตภัณฑยังมีความหลากหลายเฉพาะกลุม 
ซ่ึงตองพัฒนาผลิตภัณฑใหมีความหลากหลายในกลุมอ่ืน ๆ ใหมากข้ึน และเพ่ือจําหนายไดกวางขวางกวา
ปจจุบัน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ข้ันตอนและกระบวนการผลิตสาหรายแผนทรงเครื่อง สาหรายเลิศรส (ไกยี) หอหมกไก0 (หอนึ่งไก) กะหรี่ปบ
สาหรายไก ขาวตังหนาสาหรายไก กลวยตากผสมสาหรายไกน้ําพริกน้ําผัก น้ําพริกปลาราตาแดง น้ําพริกขา 
น้ําพริกไก ดังนี้ 
๑.นําไกท่ีเก็บมาเลือกเอาสวนท่ีไมใชออก แลวนํามาลางใหสะอาด 
๒.ถาหากตองการทําไกยี หรือไกแผนใหนํามาตากใหแหงเสียกอนสําหรับการทําหอนึ่งไกก็สามารถนําไปสับ
และแตงปรุงเครื่องตามท่ีผูบริโภคตองการสาหรายแผนทรงเครื่อง สาหรายเลิศรส (ไกยี) หอหมกไก0 (หอนึ่งไก) 
กะหรี่ปบสาหรายไก ขาวตังหนาสาหรายไก กลวยตากผสมสาหรายไกน้ําพริกน้ําผัก น้ําพริกปลาราตาแดง 
น้ําพริกขา น้ําพริกไก 
๓. นํามาบรรจุในผลิตภัณฑท่ีเตรียมไวข้ึนอยูกับชนิดท่ีจะผลิต 
  
 

 

 

 

 



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 และ
ภาพเคลื่อนไหว 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) 
มี  บาท/เดือน 

  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางศิริพร คําหวาง 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39กลุมผูผลิต กลุมแปรรูปอาหารจากสาหรายน้ําจืด 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39ตั้งอยูหมูท่ี ๕ ตําบลปาคา อําเภอทาวังผา จังหวัดนาน 

39โทรศัพท ๐๘๗-๑๘๘๔๑๐๙ 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 

  
 


