
จังหวัดขอนแกน 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน บานโคกสําราญ หมู 14 อําเภอ บานแฮด (บานไผ) ตําบล โคกสําราญ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 
ไขเค็ม   เปนของฝากข้ึนชื่ออยางหนึ่งของตําบลโคกสําราญ  อําเภอบานแฮด  จังหวัดขอนแกน เนื่องจากใชไข
เปดธรรมชาติมาทําดวยเทคนิคท่ีแตกตางจากไขเค็มถ่ินอ่ืน จึงเปนไขเค็มท่ีไขแดงสีแดงจัด มีรสชาติกลมกลอม
ไมเค็มจัด และอรอยติดปากผูท่ีไดลองลิ้มชมิรสมาเปนเวลายาวนาน 
ไขเค็มโคกสําราญ  เปนการถนอมอาหารชนิดหนึ่งเพ่ือเก็บไวกินนาน ๆ ท่ีชาวบานรูจักทํามาตั้งแตโบราณ
เนื่องจากในทองท่ีตําบลโคกสําราญ  อําเภอบานแฮด  เปนพ้ืนท่ีท่ีมีการเลี้ยงเปดเกือบทุกครอบครัวของผูท่ีมี
อาชีพทํานา ซ่ึงจะเลี้ยงบานละ  ๑๐  - ๒๐   ตัว การเลี้ยงเปดสวนใหญจะเลี้ยงแบบปลอยทุง  เปดจะหา
อาหารธรรมชาติในทุงนาซ่ึงมีจําพวก ปู ปลา หอย สมบูรณ และจะเสริมอาหารดวยขาวเปลือก จึงทําให
คุณภาพของไขเปดแดงไมมีกลิ่นคาว  
 
 4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
บานโคกสําราญมีสภาพทางกายภาพเปนพ้ืนท่ีลุมๆ ดอนๆ ไมมีภูเขาไมมีปาไมเหมาะกับการเพาะปลูกเปน
บางสวน มีลําหวย หนอง คลอง บึง เปนจํานวนมากมีบึงแกงระวาขนาด ๑๓,๐๓๒ ไร  มีลําน้ําชีไหล
ผาน  ๔  หมูบานทําใหชุมชนมีอาชีพหาปลาเปนอาชีพเพราะพ้ืนท่ีอุดมสมบรูณและอีกอาชีพหนึ่งคือการเลี้ยง
เปด สามารถออกไขจํานวนมากทําใหมีการแปรไขเปดเปนไขเค็มซ่ึงเปนการถนอมอาหารอีกทางเลือกหนึ่งของ
ชุมชนตําบลโคกสําราญ 
ชาวบานสวนใหญมีอาชพีหลักคือทํานา ปลูกผัก บางทําขนม และเลี้ยงเปดไลทุง จึงคิดแปรรูปผลผลิตจากไขให
มีราคาสูงข้ึน จนลงตัวท่ีรวมตัวกันเปน กลุมผูผลิตไขเค็มบานโคกสําราญ โดยมีเธอเปนประธานกลุม เริ่มแรกมี
สมาชิก 15 คน จากนั้นก็ไดไปศึกษาเรียนรูการทําจากหลายๆ ท่ี กอนนํามาถายทอดใหเพ่ือนสมาชิก ไดเรียนรู
ถูกผิดมาเรื่อย ผลผลิตขายไดบางไมไดบาง ก็พยายามทดลองเรื่อยมา ซ่ึงก็ดีข้ึน 
ผลจากการทดลองปรับเปลี่ยนวัตถุดิบท่ีนํามาพอกไข ไมวาจะเปนแกลบ ข้ีเถา ฯลฯ เพ่ือเปนดัชนีบงบอก



รสชาติความอรอยของไขเค็มนั้น จนมาพบวาไขเค็มท่ีพอกดินนัน้ใหรสชาติดีท่ีสุด ซ่ึงตอนแรกก็ใชดินรวน
ธรรมดา แตดินเกาะติดเปลือกไขไดไมดี จึงลมเลิกไป กระท่ังมาทดลองกับดินจอมปลวก ซ่ึงในพ้ืนท่ีมีอยู
มากมาย บวกกับสมาชิกย้ําวา วิธีนี้เปนภูมิปญญาดั้งเดิมของบรรพบุรุษ ปรากฏวาดินนี้เกาะติดเปลือกไดดีมาก 
จึงเปนท่ีมาของ ไขเค็มจอมปลวก แถมใหรสชาติท่ีอรอยเฉพาะตัว จนเปนท่ีกลาวถึง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
การทําไขเค็ม จะตองใชดินจอมปลวกเปนสวนผสมเนื่องจากดินจอมปลวกมีธาตุกํามะถัน ชวยทําใหไขเค็มมี
รสชาติดีข้ึน 
การรับประทานไขเค็ม  ไขเค็มหลังจากไดบรรจุกลองแลว สามารถนํามาบริโภคไดหลายรูปแบบตามอายุของไข
เค็มซ่ึงเริ่มนับจากวันบรรจุกลอง ดังนี้ 
๑- ๕ วัน ตมไขหวาน,  ๓- ๗ วัน ทอดไขดาว,  ๑๐-๑๕ วัน ตม, ๑๕- ๒๐ วัน ทําไสขนม  
หรือนํามายํา  หรือถาตองการคงความเค็มคงท่ี ใหลางดินท่ีพอกไขใหสะอาดแลวนําไปเก็บไวในตูเย็นสามารถ
เก็บไวไดนานประมาณ ๑ เดือน 
นอกจากความหอม มัน อรอยท่ีลงตัวแลว ผลิตภัณฑไขเค็มจากกลุมโคกสําราญ ยังแตกตางจากท่ีอ่ืนตรงท่ีตม
ใหสุกกอนนําออกจําหนาย ท้ังนี้ ประธานกลุมบอกวา เพ่ือความสะดวกของผูบริโภคท่ีมีเวลาจํากัด ซ้ือไปแลว
รับประทานไดเลย อีกท้ังเก็บไดนานหลายวัน  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
               จากชาวบานท่ีมีอาชีพเสริมจากการทํานาคือ การเลี้ยงเปด ไดรวมกลุมแมบานบานโคก
สําราญ  หมู ๑๔  ตําบลโคกสําราญ อําเภอบานแฮด  จังหวัดขอนแกน แปรรูปผลผลิตจากไข เปนการเพ่ิม
มูลคา ซ่ึงตอมาเปน กลุมผูผลิตไขเค็มบานโคกสําราญ ท่ีปจจุบันผลิตภัณฑของกลุมนอกจากสรางรายไดสูชุมชน
แลว ยังสรางชื่อเสียงใหทองถ่ิน เพราะคุณภาพความอรอยของไขเค็มท่ีพอกดวยดินจากจอมปลวก และวิธีการ
ทําท่ีตางไปจากท่ีอ่ืน  
                การพลิกแพลงสิ่งท่ีอยูใกลตัวใหมีคุณคา แถมสรางงาน สรางรายไดใหชาวบานมีความเปนอยูท่ีดี
ข้ึน นับเปนสิ่งท่ีนายกยอง เชน กลุมผูผลิตไขเค็มบานโคกสําราญ แหงนี้  
  
 5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

         ไขเค็มจอมปลวก เริ่มจากมีวัสดุ/สวนผสม คือไขเปด ดินจอมปลวกบดละเอียด/ดินเหนียว แกลบดํา 
เกลือ และน้ําเทานั้น สวนวิธีทํา ใหเริ่มจากลางไขเปดใหสะอาด นําไปผึ่งใหแหง นําดินจอมปลวกมาบดให
ละเอียดผสมน้ําและดินเหนียว อัตรา ดินเหนียว ๑ สวน ตอดินจอมปลวก ๔  สวน ใสเกลือลงไป  ๑  ถวย  
          "คลุกเคลาใหเขากันจนไดท่ี กอนนําไขเปดลงคลุกแลวนําแกลบดําพอกอีกครั้ง จากนั้นนําไปใสในโอง 
กะละมัง ฯลฯ คลุมดวยพลาสติกใหมิดชิด ท้ิงไว  ๗ - ๑๕ วนั นํามาทําเปนไขดาว และ ๒๐ – ๓๐ วัน เปนไข
เค็มเต็มท่ี ซ่ึงกอนจะไปทําอาหารใหนําไปลางน้ําเอาดินท่ีพอกออก  แลวนําไปตมก็จะไดไขเค็มท่ีมีรสชาติอรอย" 
 
  
  
 
 
 
 
 



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) 
นําสวนผสม คือ ดินจอมปลวก ๓ สวน ตากแดดเพ่ือเปนการ
ฆาเชื้อ บดใหละเอียดผสม ไอโอดีน เกลือ ๑ สวนและน้ําตม
สุก มาคลุกเคลาใหเขากัน และใหสวนผสมมีความเขมขน
พอเหมาะ ไมเหลวหรือขนมากเกินไป นําไขท่ีคลุกเคลาใน
สวนผสมแลว คลุกข้ีเถาแกลบเผาเพ่ือปองกันไมไหไขติดกัน
และปองกันการระเหยของน้ําและหมักประมาณ ๑๕ วัน 
แกะดินออกนํามาลางใหสะอาดแลวนํามาตมน้ําพรอมกัน ไฟ
อุนๆแลวพักไวใหไขแหง นําไขบรรจุกลอง หรือเก็บไวในท่ี
อากาศถายเทนอยเพ่ือปองกันการระเหยของน้ํา 

 

(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) 

 
ไขเปดลางใหสะอาด 

 
ดินจอมปลวก 

 



 
นําสวนผสมท้ังหมดมาคลุกเคลาเขาดวยกัน 

 
นําไขเปดลงคลุกเคลากับสวนผสมท้ังหมด 

 
แลวไปคลุกเคลากับแกลบดําอีกครั้ง 

 
หมักไวประมาณ ๑๕ วัน 



 
ลางขีเถาออกใหสะอาดแลวนําไปตมใหสุก รับประทานได
เลย 

 
กลุมแมบานโคกสําราญสาธิตการทําไขเค็มจอมปลวก 

 
ผูสนใจกําลังเรียนรูข้ันตอนการทําไขเค็ม 

 
สภาพการเลี้ยงเปดไลทุงของชาวบานโคกสําราญ 

 

 



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
กลุมแมบานผลิตไขเค็มจอมปลวก  บานโคกสําราญ จะรวมกลุมกันเพ่ือผลิตไขเค็มออกจําหนายได  เม่ือเวลาท่ี
วางเวนจากการทํานา  หรือทําการเกษตร  เนื่องจากการทํานาเปนอาชีพหลักอยูแลว  การผลิตจะสามารถผลิต
ไดมาก นอย  ในแตละเดือนไมเทากัน  ข้ึนอยูกับจํานวนไขเปดท่ีมี และแรงงานท่ีวางเทานั้น  แตกลุมก็มี
ความสามารถท่ีจะไปสาธิตการทํา  และนําไปจําหนายในงานตางๆ  ท่ีอําเภอจัดข้ึนและรองขอ  ซ่ึงในการผลิต
ไขเค็มแตละครั้ง  จะขายหมดทุกครั้ง  ไมมีของตกคาง  เนื่องจากความอรอยของไขเค็มท่ีเปนท่ีรูจักของชุมชน
ใกลเคียง 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางระมัย ปากเมย 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
- 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
24 หมู 14 บานโคกสําราญ ตําบลโคกสําราญ อําเภอบานแฮด จังหวัดขอนแกน 
โทรศัพท 08 7861 2798 โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ไดรับการคัดสรรเปนรากวัฒนธรรม "ของดีบานฉัน"  ประจําป  ๒๕๕๗  ในระดับตําบล  ตําบลโคก
สําราญ  อําเภอบานแฮด  จังหวัดขอนแกน 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางอุดมพร โพธิ์ศร ี
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 22 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางอุดมพร โพธิ์ศรี 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายทองพูน ทองนาค 
ตําแหนง นักวิชาการพัฒนาชุมชนชํานาญการ 
2. นายสุทธิชัย นาหัวดง 
ตําแหนง ครู กศน. ประจําตําบลโคกสําราญ 
3. นางศิริมา ศรีธรราษฎร 
ตําแหนง ประธานโอทอปตําบลโคกสําราญ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางเกศินี สวัสด ี
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดขอนแก่น

