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รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : มะไฟจีนเชื่อมแหง 

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

ชุมชน กลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลผลิตการเกษตรทาดอนไชย เลขท่ี 40 หมู 6 บานทาดอนไชย อําเภอ เวียง
สา ตําบล นาเหลือง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 

 3.2 ลักษณะ หวาน 

 โอกาสท่ีจะซ้ือ/รับประทานมะไฟจีนเช่ือมแหง้ได ้ประมาณเดือนกรกฎาคม เป็นตน้ไป ราคาจาํหน่ายมะไฟ

จีนเช่ือมแหง้ประมาณกล่องละ ๕๐-๑๐๐บาท (แลว้แต่ขนาดนํ้าหนกัของมะไฟจีนเช่ือมแหง้)  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 มะไฟจีนเชื่อมแหง 
 ประกอบดวยวัสดุ ดังนี้   
๑. มะไฟจีนสด 
๒. น้ําตาล 
๓. เกลือ 
ข้ันตอนการทํา  
1.      นํามะไฟจีนสดมาลางน้ําใหสะอาด 
2.     บีบเอาเมล็ดมะไฟจีนออก แชในน้ําเกลือเขมขน 3-4% หรือเกลือ 3 ขีด น้ํา 10 กิโลกรัม แชท้ิงไว 1 วัน 
3.     นําเนื้อมะไฟจีนสดท่ีแชไวแลวประมาณ 74% ผสมกับน้ําตาลทราย0 25% เกลือ 1% คลุกเคลาใหเขากัน  

http://rak.m-culture.go.th/cultural_roots1_2/backoffice/form/adminhome.php
http://rak.m-culture.go.th/cultural_roots1_2/backoffice/form/logout.php


4.     นําไปตากแดด 4-5 แดด โดยใน 1 วันตองพลิกมะไฟจีนประมาณ 2-3 ครั้ง เพ่ือใหมะไฟจีนไดรับแสงแดด
อยางท่ัวถึง 
5.     เม่ือมะไฟจีนแหงเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลแลว นํามาใสบรรจุภัณฑพรอมบริโภคได 
ขอสงัเกต    ในการเชื่อมมะไฟจีน จะไมใชไฟเหมือนกับการเชื่อมผลไมอ่ืน การเชื่อมท่ีใชความรอนจากไฟจะทํา
ใหสีท่ีไดเปนสีดํา ไมนารับประทานและเก็บไวไดไมนาน ดังนั้นการเชื่อมจึงใชแสงแดดเพียงอยางเดียว มะไฟจีน
แหงสามารถเก็บไวได 2-3 ป รสชาติจะออกเปรี้ยว ๆ หวาน ๆ และติดขมเล็กนอย 
นอกจากนี้มะไฟจีน สามารถนํามาแปรรูปเปนน้ํามะไฟจีนไดอีก ดังนี้ 
น้ํามะไฟจีน 
วัสดุ         
1. มะไฟจีนอบแหง                  150    กรัม 
2. น้ําตาลทราย                         1    กิโลกรัม 
3. น้ําสะอาด                            3    กิโลกรัม 
4. เกลือปน                              2    ชอนชา 
ข้ันตอนการทํา 
1. ลางมะไฟจีนอบแหงแลวใหสะอาด นํามาตมน้ําจนกระท่ังออนตั(ผลสดมีสาร    เพ็กตินมากทําใหเกิดเมือก 
ซ่ึงเปนสิ่งท่ีไมตองการใหเกิดข้ึนในการทําน้ํามะไฟจีน และทําใหเสียงายอีกดวย) 
 2. ตักผลท่ีออนนิ่มข้ึนใสอางสแตนเลส ขยี้เนื้อใหแหลก จากนั้นนํากลับไปตมอีก แลวตักเอาเนื้อมะไฟจีนข้ึน 
เติมน้ําตาลและเกลือลงไป ยกหมอตมออกจากเตาแลวกรองเอาเนื้อมะไฟจีนออกอีกดวยผาขาวบาง นํากลับไป
ตมอีกครั้งดวยไฟออน 
3. การเตรียมภาชนะบรรจุ ใหตมขวดในน้ําเดือดประมาณ 8 องศาเซลเซียส 10 นาที แลวเอาออกมาผึ่งใหเย็น 
สามารถเก็บไวรับประทานไดหลายเดือน 
  
 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) 
มะไฟจีนเชื่อมแหง วัสดุ ประกอบดวย มะไฟจีนสด, น้ําตาล, 
เกลือ ข้ันตอนการทํามะไฟจีนเพชื่อมแหง 1. ลางทําความ
สะอาดมะไฟจีนสด 2. บีบเอาเมล็ดออกดวยมือ แชใน
น้ําเกลือเขมขน 3-4% หรือเกลือ 3 ขีด น้ํา 10 กิโลกรัม แช
ท้ิงไว 1 วัน 3. นําเนื้อมะไฟจีนสด 74% ผสมกับน้ําตาล
ทราย 25% เกลือ 1% 4. นําไปตากแดด 4-5 แดด โดยใน 1 
วันตองพลิกมะไฟจีนประมาณ 2-3 ครั้ง เพ่ือใหมะไฟจีน
ไดรับแสงแดดอยางท่ัวถึง 5. เม่ือมะไฟจีนแหงเปลี่ยนเปนสี
น้ําตาล นํามาใสบรรจุภัณฑพรอมบริโภคได ขอสังเกต ใน
การเชื่อมมะไฟจีน จะไมใชไฟเหมือนกับการเชื่อมผลไมอ่ืน 
การเชื่อมท่ีใชความรอนจากไฟจะทําใหสีท่ีไดเปนสีดํา ไมนา
รับประทานและเก็บไวไดไมนาน ดังนั้นการเชื่อมจึงใช

 



แสงแดดเพียงอยางเดียว มะไฟจีนแหงสามารถเก็บไวได 2-3 
ป รสชาติจะออกเปรี้ยว ๆ หวาน ๆ และติดขมเล็กนอย 
นอกจากนี้มะไฟจนี สามารถนํามาแปรรูปเปนน้ํามะไฟจีนได
อีก ดังนี้ น้ํามะไฟจีน วัสดุ 1. มะไฟจีนอบแหง 150 กรัม 2. 
น้ําตาลทราย 1 กิโลกรัม 3. น้ําสะอาด 3 กิโลกรัม 4. เกลือ
ปน 2 ชอนชา ข้ันตอนการทํา 1. ลางมะไฟจีนอบแหงแลวให
สะอาด นํามาตมน้ําจนกระท่ังออนตัว (ผลสดมีสาร เพ็กติน
มากทําใหเกิดเมือก ซ่ึงเปนสิ่งท่ีไมตองการใหเกิดข้ึนในการ
ทําน้ํามะไฟจีน และทําใหเสียงายอีกดวย) 2. ตักผลท่ีออนนิ่ม
ข้ึนใสอางสแตนเลส ขยี้เนื้อใหแหลก จากนั้นนํากลับไปตมอีก 
แลวตักเอาเนื้อมะไฟจีนข้ึน เติมน้ําตาลและเกลือลงไป ยก
หมอตมออกจากเตาแลวกรองเอาเนื้อมะไฟจีนออกอีกดวย
ผาขาวบาง นํากลับไปตมอีกครั้งดวยไฟออน 3. การเตรียม
ภาชนะบรรจุ ใหตมขวดในน้ําเดือดประมาณ 8 องศา
เซลเซียส 10 นาที แลวเอาออกมาผึ่งใหเย็น สามารถเก็บไว
รับประทานไดหลายเดือน 

(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) 

 
มะไฟจีนสด 

 
วิธีตากมะไฟจีนท่ีคลุกเคลาสวนผสมเสร็จเรียบรอยแลว 

 



 
จําหนายมะไฟจีนเชื่อมแหงในงานตางๆ 

 
จําหนายมะไฟจีนเชื่อมแหงในงานตางๆ 

 
ประกาศเกียรติคุณ/รางวัลทีไดรับการคัดสรร 

 
ประกาศเกียรติคุณ/รางวัลทีไดรับการคัดสรร 

 

  



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 8000 บาท/เดือน 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลผลิตการเกษตรทาดอนไชย 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39ลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลผลิตการเกษตรทาดอนไชย 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39เลขท่ี 40 หมู 6 บานทาดอนไชย ตําบลนาเหลือง อําเภอเวียงสา จังหวัดนาน 

39โทรศัพท 054-763170, 054-763081, 08-1027-2408 โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

1. รางวัลสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ ป พ.ศ.2546 ระดับ0 4 ดาว 
2. รางวัลสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ ป พ.ศ.2547 ระดับ0 4 ดาว 
3. รางวัลชนะเลิศ ระดับจังหวัด ป พ.ศ.2547 ประเภทการถนอมอาหาร 
4. รางวัลชนะเลิศ กลุมแมบานดีเดน ระดับจังหวัด ป พ.ศ.2548 
5. รางวัลสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ ป พ.ศ.2549 ระดับ0 4 ดาว 
6. รางวัลชนะเลิศ ระดับจังหวัด ป พ.ศ.2541 ประเภทการถนอมอาหาร 
7. รางวัลสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ ป พ.ศ.2552 ระดับ0 3 ดาว 
8. รางวัลสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ ป พ.ศ.2552 ระดับ0 3 ดาว 
  
 

 

 

 

 

 

 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางชัชชญา สิงหว ี

ตําแหนง นักวิชาการศึกษาองคการบริหารสวนตําบลนาเหลือง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 30 เดือน เมษายน ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นางจริยา จีนเพชร 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายเกียรติ จันทรกําธร 

ตําแหนง ขาราชการครูบํานาญ 

2. นายสมชาย ศิริมาตร 

ตําแหนง สาธารณสุขอําเภอเวียงสา 

3. นายอดิศักดิ์ สีเทพ 

ตําแหนง ขาราชการบํานาญ(ผูอํานวยการศูนยการศึกษานอกระบบอําเภอเวียงสา) 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายสโรช รัตนมาศ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 1 เดือน พฤษภาคม ป พ.ศ. 2557 

  
 


