
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ชื่อหลัก : หม่ีกรอบ 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน หมุบานศาลาแดงเหนือ อําเภอ สามโคก ตําบล เชียงรากนอย 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ี
มีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
เสนหม่ี หรือหม่ีขาว คือเสนกวยเตี๋ยวท่ีทําจากขาว มีลักษณะเปนเสนกลมสมํ่าเสมอสีขาว เสนเล็กและยาว
คลายวุนเสนแตไมมีความใส เสนหม่ีใชเปนสวนประกอบในอาหารหลายชนิดในประเทศจีนและเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต ในประเทศไทยมักนําไปทําเปนกวยเตี๋ยว ราดหนา ผัดซีอ๊ิว ผัดหม่ี เปนตน 

คําวาหม่ี มาจากภาษาจีน แปลวาขาว ในภาษาจีนนั้นจะเรียกเสนหม่ีวา หมีเฝน ซ่ึงแปลตรงตัวไดวา "เสนขาว" 
"หม่ีกรอบ" เปนขนมไทยชนิดหนึ่งเกิดข้ึนตั้งแตสมัยโบราณ บางก็วาเกิดแตตนสมัยรัตนโกสินทร ร.๒ บางก็วา
เกิดแตสมัย ร.๕ และไดสืบทอดสูตรจากรุนสูรุน แตกแขนงแยกยอยหลายตํารับ สูตรโบราณท่ีทุกคนรูจักคือ 
สูตรท่ีใสน้ําสมซาไปดวย ซ่ึงปจจุบันสมซาหาไดยากมาก สูตรหม่ีกรอบในปจจุบันจึงถูกปรับปรุงใหเปนขนมไทย
ประยุกต เพ่ือใหงายตอการเก็บรักษา และถูกปากทุกๆวัยมากข้ึน ซ่ึงมีรสชาติแตกตางกันออกไป 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
การทําหม่ีกรอบของมอญ จะใชเตาหูทอดกรอบโรย ไมใชกุงสด ไมใชกุงแหง และเสนหม่ีจะไมแชน้ํากอนทอด 
เพ่ือมิใหความชื้นทําใหหม่ีท่ีทําแลวหายกรอบเร็ว จะอยูไดหลายวัน โดยไมเสียรสชาต ิ

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

หม่ีกรอบนั้นเปนอาหารท่ีไดรับความนิยมมากแตในปจจุบันนั้นความนิยมก็ลดลงไปบาง เนื่องจากจะหาหม่ี
กรอบท่ีอรอยๆเปนตํารับหม่ีกรอบแทๆนั้นหาไดยากข้ึนทุกที นอกจากนี้แฟชั่นความนิยมรับประทานขนมจาก
ตางประเทศก็มีมากข้ึนอีกดวยจึงทําใหเราตองทําการปรับปรุงรูปแบบของขนมหม่ีกรอบใหสามารถแขงขันกับ
ขนมจากตางประเทศไดนั้นเอง 
  
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑.  หม่ีขาว      
๒.  เตาหูขาวทอดกรอบ      
๓.  หอมแดงสับละเอียด      
๔. กระเทียมสับละเอียด         
๕.  น้ําตาลปบ     
 ๖.  มะขามเปยก      
๗.  เตาเจี้ยว     
๘.  มะนาว      
๙.  ซอสพริก     
๑๐.  น้ํามันหมู 
  
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธกีาร แบบปรับประยุกต(ถามี) 
๑.ฉีกเสนหม่ีออกเปนแพ ไมตองแชน้ํา ๒.ใสน้ํามันในกระทะ
ตั้งไฟรอน นําหม่ีลงทอดใหเหลืองกรอบ นําข้ึนพักไว ๓.ใส
น้ํามันเล็กนอยตั้งไฟใหรอน ใสหอมกระเทียม ลงเจียวให
เหลืองหอม ใสน้ําตาล เตาเจี้ยว น้ําปลา มะขามเปยก และ
มะนาวคลุกเคลา มัดใหเขากัน ๔.นําเครื่องท่ีผัดเสร็จ และ
เตาหูทอดกรอบเทลงบนหม่ีท่ีเตรียมไวคลุกเคลาใหเขากัน 

วิธีการปรุงเหมือนกัน แตกตางในเรื่องมีองคประกอบของ
อาหารเพ่ิมคือ ปจจุบันใสกุง หมู และน้ํามันใชน้ํามันพืช 

(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) 

 
หมี่ขาว 

 
ผัดเคร่ืองท่ีเตรียมไว 



 
นํ้ามัน 

 
หมี่ทอดใหเหลืองกรอบ 

 
โรยดวยเตาหูทอดกรอบ 

 
หอม กระเทียม ตําหยาบ 

 
เทลงในหมี่และเตาหูท่ีเตรียมไว 

 
คลุกเคลาใหเขากัน 

 
บรรจุ พรอมจําหนาย 

 
น.ส.ปารีณา บุตรทิม 



 
นํ้าตาลปบ 

 
ซอสพริก 

 
เตาหูขาวหั่นเปนสี่เหลี่ยมลูกเตา ทอดใหเหลือง 

 
นางอัมพร แจมแจง 

 
นางสมบูรณ สุขสมรักษ 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

ไมมี 

(ระบุเหตุผล) 
เปนอาหารของกลุมแมบาน  จะทําในชวงเทศกาลปใหม  หรือนักขัตฤกษ  ซ่ึงจะนําไปเปนของฝาก  

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
 
 



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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางอัมพร แจมแจง น.ส.ปารีณา บุตรทิม และนางสมบูรณ สุขสมรักษ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

๙๐ และ ๕๖ หมูท่ี ๒ ตําบลเชียงรากนอย อําเภอสามโคก จังหวัดปทุมธาน ี

โทรศัพท ๐๘๖-๐๔๘-๕๕๑๖ โทรสาร 
E-mail 
   

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

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของ
ขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวเธียรชนก แพรดํา 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 22 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนวพร นวลประดิษฐ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. ผูชวยศาสตราจารยสุมานิการ จันทรบรรเจิต 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชมงคลธัญบุรี 
2. ดร.ประพีรพร สวัสดิ์ดวง 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ 
3. นางกชนันท รื่นใจชน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางพิมพกาญจน ชัยจิตรสกุล 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


