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เรื่อ​ง แกง​หยวก​กลวย​ไข​กับ​เมี่ยง​นคร​ชุม

ราย​ละ​เอี​ยด

บท​นํา

         จงัหวดั​กาํแพงเพชร​เป็น​จงัหวดั​ที่​อยู​ใน​บรเิวณ​ภาค​เหนือ​ตอน​ลาง​ ภาค​กลาง​ตอน​บน​ทาํให​ศลิป​วฒัน​ธร​รม​ วถิี

ชีวิต​ได​รับ​การ​ผสม​ผสาน​จาก​ทัง้​ภาค​เหนือ​ (ลาน​นา​) และ​ภาค​กลาง​ (อยุธยา​และ​สุ​โข​ทัย) ซึ่ง​แสดงออก​ใน​หลาย​ ๆ

อยาง​ อาทิ​ ประ​เพณี​ วัฒนธรรม​โดย​เฉพาะ​อา​หาร​ อยาง​เมี่ยง​คําหรือ​เมี่ยง​ลาว​เป็น​ตน​ เมี่ยง​เป็น​อาหาร​ที่​ได​รับ​การ

สืบทอด​มา​จาก​บรรพบุรุษ​โดย​การ​ยาย​ถิ่นฐาน​ของ​ผูคน​ที่มา​จาก​ภาค​เหนือ​และ​ภาค​อีสา​น ​แต​เมื่อ​ยาย​ถิ่น​มา​อยู

กําแพงเพชร​เป็น​เวลา​นาน​ก็​เริ่ม​ผสม​ผสาน​ความ​เป็น​ภาค​กลาง​เขาไป​ใน​อาหาร​หรือ​แมแต​วิธี​การ​กิน​ รวม​ถึง​สวน

ประกอบ​ที่​นํามา​ใช​ใน​การ​ทําเมี่ยง​ นอกจาก​เมี่ยง​แลว​เมื่อ​มา​จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​ คน​สวน​ใหญ​จะ​นึกถึง​กลวย​ไข

กําแพง​เพ​ชร​ เน่ืองจาก​กลวย​ไข​ของ​จังหวัด​กําแพงเพชร​นัน้​ มี​ลักษณะ​เดน​ที่​ลูก​เล็ก​กําลัง​ดี​ มี​กลิ่น​หอม​และ​รสชาติ

หวา​น ​แขก​บาน​แขก​เมือง​จึง​นิยม​นํากลวย​ไข​ไป​เป็น​ของ​ฝาก​ สืบ​เน่ือง​มา​จาก​ใน​สมัย​กอน​พื้นที่​จังหวัด​กําแพงเพชร

มี​การ​ปลูก​กลวย​ไข​อยู​เป็น​จํานวน​มาก​ เมื่อ​มี​กลวย​สุก​เป็น​จํานวน​มาก​ชาว​บาน​จึง​คิด​หา​วิธี​ที่​จะ​นํากลวย​มา​ทําเป็น

อาหาร​ประเภท​ตาง​ ๆ เพื่อ​ให​คนใน​ครอบครัว​ไม​เกิด​ความ​เบื่อ​หนาย​จาก​การ​รับ​ประทาน​อาหาร​ชนิด​เดิม​ซํ้า ๆ กอ

เกิด​เป็น​แกง​หยวก​กลวย​ไข​ใน​ปัจจุ​บัน
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ความ​เป็น​มา​ของ​เมี่ยง​นคร​ชุม​และ​แกง​หยวก​กลวย​ไข​กําแพง​เพ​ชร

         อาหาร​ประจําถิ่น​ประจําจังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​ หลาย​คน​มัก​จะ​นึกถึง​กลวย​ไข​ กระยา​สารท​ หรือ​แมแต​เฉากวย​

ซึ่ง​เป็น​ของ​ฝาก​ขึ้น​ชื่อ​ประจาํจงัหวดั​กาํแพง​เพ​ชร​ แต​หาก​พดู​ถงึ​อาหาร​โบราณ​ประจาํถิน่​ที่​มี​มา​อยาง​ยาว​นา​น ​คง​หนี

ไม​พน​เมี่ยง​นคร​ชุม​และ​แกง​หยวก​กลวย​ไข​ เมี่ยง​นคร​ชุม​ที่​นิยม​ทํากัน​มี​อยู​ 2​ ลักษณะ​คือ​ ทําแบบ​เมี่ยง​ลาว​และ

เมี่ยง​คํา เพราะ​ประชากร​สวน​หน่ึง​ใน​จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​ ได​อพยพ​ยาย​ถิ่นฐาน​มา​จาก​ภาค​อีสาน​และ​ภาค​เหนือ​ จึง

ได​มี​การนําเอา​วิถี​ชีวิต​ดัง่​เดิม​ติดตัว​เมื่อ​ยาย​ถิ่นฐาน​มา​ดวย​ โดย​เฉพาะ​เมี่ยง​ลาว​เป็น​อาหาร​อีก​ประเภท​หน่ึง​ที่​เป็น​ที่

นิยม​ของ​ทาง​ภาค​เหนือ​ เมี่ยง​โดย​ทัว่​ไป​ นิยม​กิน​หรือ​อม​เพื่อ​ความ​กระชุมกระชวย​ทําให​เกิด​ความ​เพลิดเพลิน​หรือ

แก​เปรีย้ว​ปาก​ชาว​เหนือ​สวน​ใหญ​จะ​ติด​ใบ​เมี่ยง​ ถา​ไม​ได​อม​จะ​งวง​นอ​น ​หรือ​งวง​ซึม​ ใบ​เมี่ยง​คํามา​จาก​ใบ​ชา​ป า​

หรือ​ใบ​ชา​ นํามา​หมัก​ เพื่อ​ใช​กิน​กับ​เกลือ​หรือ​กิน​กับ​แคบ​หมู​ ประชาชน​ใน​สมัย​โบราณ​ถือ​เป็น​อา​หาร​สําหรับ​อม​เป็น

หลัก​ใน​ทุก​ผูคน​ไม​วา​เด็ก​หรือ​ผู​ใหญ​ ปัจจุบัน​น้ี​การ​อม​ใบ​เมี่ยง​ไม​นิยม​กัน​แลว​และ​มี​การ​พัฒนา​มา​เป็น​เมี่ยง​ที่​มี​ไส

แตก​ตาง​กัน​ไป​ใน​แตละ​จังหวัด​แตละ​ทอง​ถิ่น​ ใน​จัง​หวัด​กําแพง​เพชร​ลวน​มี​ราน​เมี่ยง​ ตาม​แบบ​ฉบับ​กําแพง​เพ​ชร​ ที่

ไม​ซํ้ากับ​ทอง​ถิ่น​ใด​ เมี่ยง​จึง​กลาย​เป็น​อาหาร​กิน​เลน​ ๆ ใน​แตละ​บา​น ​โดย​เฉพาะ​อยาง​ยิ่ง​ใน​งาน​ศพ​ เมี่ยง​นคร​ชุม

จะ​ถูก​ใช​เป็น​ของ​รับ​แขก​ ใน​ทุก​งา​น ​จน​กลาย​เป็น​ประเพณี​ประ​จําเมือง​กําแพง​เพ​ชร​ ใน​ปัจจุบัน​เมี่ยง​นคร​ชุม​นับ​วา

เป็น​ภูมิปัญญา​ที่​ไมมี​วัน​ที่​จะ​สาบ​สูญ​ เพราะ​ชาว​กําแพง​เพชร​สวน​ใหญ​ยัง​นิยม​กิน​เมี่ยง​เป็น​อาหาร​วาง​กัน​อยู​ เกือบ

ทุก​ครัว​เรือ​น ​(สัน​ติ​ อภัย​ราช​, มปป)

         กลวย​ไข​เป็น​กลวย​ที่​ได​รบั​ความ​นิยม​ใน​การ​บรโิภค​โดย​ทัว่​ไป​ โดย​เฉพาะ​กลวย​ไข​ที่​สกุ​แลว​ เน่ืองจาก​รสชาติ​ดี​

อรอย​ หวาน​หอม​ นุม​ มี​ขนาด​ไม​ใหญ​จน​เกิน​ไป​ เดิม​การ​เพาะ​ปลูก​กลวย​ไข​ใน​ประเทศไทย​เป็นการ​ผลิต​เพื่อ​การ

บริโภค​ใน​ประ​เทศ​ แต​ใน​ปัจจุบัน​กลวย​ไข​เป็น​ผล​ไม​ชนิด​หน่ึง​ที่​มี​ความ​สําคัญ​ทาง​เศรษฐกิจ​ของ​ประ​เทศ​ จึง​มี​การ

ขยาย​การ​เพาะ​ปลูก​กลวย​ไข​เพื่อ​ทําการ​สง​ออก​ไป​ยัง​ตาง​ประ​เทศ​ กลวย​ไข​เป็น​ผล​ไม​ที่​ถือ​ได​วา​มี​ศักยภาพ​ใน​การ

สง​ออก​สูง​ เพราะ​เป็น​ผล​ไม​ที่​สามารถ​เก็บ​รักษา​ไว​ใน​อุณหภูมิ​ที่​ตํ่าได​นา​น ​จึง​เอื้อ​อํานวย​ตอ​การ​สง​ออก​  ใน​ดาน​การ

ผลิต​นัน้​ก็​สามารถ​ที่​จะ​ผลิต​เพื่อ​จําหนาย​ได​ตลอด​ปี​ (บุ​ษรา​ ใจ​ยศ​, 2551, หน า​ 1) กลวย​ไข​ใน​ ประเทศไทย​นัน้​

สาย​พันธุ​ที่​นิยม​ปลูก​ คือ​ กลวย​ไข​กําแพง​เพ​ชร​ เน่ืองจาก​กลวย​ไข​ชอบ​ดินดําปน​ทราย​ ดิน​รวน​ที่​มี​การ​ระบาย​น้ําดี​

และ​มี​น้ําที่​อุดม​สม​บูร​ณ ไม​ชอบ​แลง​ ไม​ชอบ​พื้นที่​ราบ​ ซึ่ง​จังหวัด​กําแพงเพชร​นัน้​มี​สภาพ​ภูมิประเทศ​และ​ภูมิ

อากาศ​ที่​เหมาะ​สม​มาก​ จึง​สง​ผล​ให​กลวย​ไข​กําแพงเพชร​มี​จุด​เด​น ​คือ​ มี​รสชาติ​หวา​น ​เปลือก​บาง​ และ​เน้ือ​แนน​กวา

กลวย​ไข​ใน​จังหวัด​อื่น​ ๆ ดัง​นัน้​จึง​ถือ​ได​วา​จังหวัด​กําแพงเพชร​เป็น​แหลง​ผลิต​กลวย​ไข​ที่​สําคัญ​ของ​ประ​เทศ​ (เผด็จ​

บุญ​ทอง​, 2554, หน า​ 1)

         จาก​การ​ศึกษา​ดัง​กลาว​ทําให​กลวย​ไข​กําแพงเพชร​นับ​วา​เป็น​ของ​ฝาก​ที่​เมื่อ​ใคร​ก็ตาม​ที่มา​เยือน​จังหวัด

กําแพงเพชร​จะ​ตอง​ซื้อ​ติด​กลับ​ไป​เส​มอ​ เพราะ​กลวย​ไข​ของ​กําแพงเพชร​ขึ้น​ชื่อ​เรื่อง​ความ​หวาน​ที่​มี​เอก​ลักษณ​ ไม

แข็ง​และ​มี​เม็ด​เหมือน​กลวย​ไข​ที่​อื่น​ ๆ เมื่อ​กลวย​กลาย​เป็น​เอกลักษณ​ของ​จังหวัด​แสดง​ให​เห็น​วา​สภาพ​พื้นที่
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บริเวณ​น้ี​มี​ความ​เหมาะ​สมใน​การ​ปลูก​กลวย​ไข​ ทําให​ใน​สมัย​กอน​ชาว​จังหวัด​กําแพงเพชร​นิยม​ปลูก​กลวย​ไข​เป็น

อยาง​มาก​ไม​วา​จะ​ไป​ใน​พื้นที่​ใด​ก็​มัก​จะ​พบ​เจอ​กลวย​ไข​เส​มอ​ ชาว​บาน​จึง​นํากลวย​ไข​มา​ประกอบ​อาหาร​เพื่อ​ทําเป็น

กับ​ขาว​ บาง​สวน​ก็​นําไป​ทําเป็น​ขนม​หวาน​ไว​รับ​ประทาน​ใน​ครัว​เรือ​น ​จาก​การ​ลอง​นํากลวย​ไข​มา​ทําเป็น​อาหาร​คาว​

หรือ​แกง​กลวย​ไข​นัน้​ จึง​มี​การนํากลวย​ไข​มา​ทําเป็น​อาหาร​ตัง้แต​ใน​สมัย​นัน้​เป็นตน​มา​ โดย​นิยม​นํามา​ทําแกง

หยวก​กลวย​ไข​มาก​ที่​สุด​ เน่ืองจาก​กลวย​ไข​จะ​มี​รส​หวาน​ตัด​กับ​ความ​เค็ม​ของ​กะทิ​ กลาย​เป็น​อาหาร​โบราณ

ประจําถิ่น​มา​จนถึง​ปัจจุบัน​ (รัญญา พง​ษเสือ​, การ​สัมภาษณ​, 13 ธันวาคม​ 2​563) 

คุณคา​ของ​กลวย​ไข​และ​สมุนไพร​ไทย​ใน​เมี่ยง​นคร​ชุม

         เมื่อ​พดู​ถงึ​สรรพคณุ​ของ​ทัง้​กลวย​ไข​และ​เมีย่ง​แลว​ ทัง้​ 2​ ลวน​แลว​แต​มี​สวน​ประกอบ​จาก​ธรรม​ชา​ติ​ ทัง้​วิ​ตา​มิ​น

ใย​อา​หาร​ ซึ่ง​มี​สวน​ชวย​ทัง้​ใน​ดาน​การ​บํารุง​รางกาย​และ​รักษา​โรค​ (พิชญาดา​ เจริญ​จิต​, 2563) อาทิ​ รักษา​อาการ

ทอง​ผูก​ เพราะ​กลวย​ไข​มี​เสนใย​และ​กาก​อาหาร​เป็น​จํานวน​มาก​จึง​เป็น​ยา​ระบาย​และ​แก​อาการ​ทอง​ผูก​ได​ ลด​อาการ

เสียด​ทอง​ ป องกัน​โรค​โลหิต​จาง​ ลด​อันตราย​จาก​ความ​ดัน​โลหิต​สูง​ ลด​อันตราย​จาก​เสนเลือด​ฝอย​แตก​ ป องกัน​โรค

ซึม​เศรา​ ชวย​รักษา​แผล​ใน​ลําไส​ ปรับ​สมดุล​ของ​ระดับ​โพแทสเซียม​ชวย​และ​ควบคุม​อุณหภูมิ​ของ​ราง​กาย​

สรรพคุณ​สําหรับ​เมี่ยง​คําและ​เมี่ยง​ลาว​นัน้​ มี​มาก​เชน​เดียวกัน​กลวย​ไข​ซึ่ง​สาร​อาหาร​หลัก​ ได​แก​ โปรตีน​จาก​หมู​สับ​

กุง​แหง​ และ​ ถัว่​ลิ​สง​ ไข​มัน​จาก​น้ํามัน​พืช​ที่​ใช​ทอด​และ​ผัด​ไส​เมี่ยง​และ​ได​ใย​อาหาร​จาก​ผัก​อยู​บาง​เล็ก​น อย​ การ​กิน

ขาว​ตัง​เมี่ยง​ลาว​เป็น​อาหาร​วาง​ก็​จะ​ได​สาร​อาหาร​สมดุล​ที่​ดี​ (มูลนิธิ​หมอ​ชาว​บาน​, 2018) สวน​เมี่ยง​คําได​ใย​อาหาร

จาก​ผัก​อยู​บาง​เล็ก​น อย​ การ​กิน​ขาว​ตัง​เมี่ยง​ลาว​เป็น​อาหาร​วาง​ก็​จะ​ได​สาร​อาหาร​สมดุล​ที่​ดี​ ดัง​น้ี​ มะพราว​คัว่​ ถัว่

ลิสง​คัว่​ จัด​เป็น​สมุนไพร​รส​มัน​ ชวย​บํารุง​ไขขอ​และ​บํารุง​เสน​เอ็น​ ใบ​ชะ​พลู​ ขิง​ หัว​หอม​ พ​ริก​ ชวย​ให​เลือด​ลม​ไหล

เวียน​ได​สะดวก​ ป องกัน​อาการ​ทอง​อืด​ ทอง​เฟ อ​ ชวย​ยอย​อา​หาร​ เสริม​ธาตุ​ลม​และ​ธาตุ​ไฟ​ มะนาว​ทัง้​เปลือก​มี​รส

เปรีย้ว​ขม​ ชวย​ขับ​เสมหะ​ บรรเทา​อาการ​ไอ​ชวย​ให​ชุม​คอ​ เสริม​ธาตุ​น้ําใน​ราง​กาย​ น้ําจิม้​มี​รส​หวาน​รส​เค็ม​ ชวย

บํารุง​ธาตุ​ดิน​ และ​เมี่ยง​คํายัง​เป็น​ของ​วาง​ที่​ให​ใย​อาหาร​คอน​ขาง​ดี​ จึง​มี​ประโยชน​ตอ​ระบบ​ขับ​ถาย​ของ​รางกาย​อีก

ดวย​ (พิชญาดา​ เจริญ​จิต​, 2562) 

สวน​ประกอบ​เมี่ยง​นคร​ชุม​และ​แกง​หยวก​กลวย​ไข

         ใน​การ​ทาํแกง​หยวก​กลวย​ไข​และ​เมีย่ง​นคร​ชมุ​นัน้​ มี​วธิี​การ​ทาํที่​ไม​ยงุ​ยาก​ เน่ืองจาก​เป็น​อาหาร​พื้น​บาน​ที่​คน

ไทย​คุน​เคย​กัน​มา​เป็น​อยาง​ดี​ โดย​เฉพาะ​แกง​หยวก​ ที่​เป็น​แกง​โบ​รา​ณ ซึ่ง​คนใน​สมัย​กอน​มอง​เห็น​ความ​สําคัญ​ของ

หยวก​กลวย​ เพราะ​คน​สมัย​กอน​เชื่อ​วา​นา​จะ​รับ​ประทาน​ได​ จึง​นําหยวก​กลวย​มา​ประกอบ​อา​หาร​ นับ​แต​นัน้​มา​แกง

หยวก​กลวย​ จึง​เป็น​ที่​นิยม​และ​ทําตาม​งาน​ตาง​ ๆ เชน​ งาน​บุญ​ งาน​บวช​ งาน​ประเพณี​ตาง​ ๆ แต​มี​ขอ​ยก​เว​น ​คือ​ไม

นิยม​ทําใน​งาน​ศพ​ หยวก​กลวย​ คือ​ สวน​ที่​เป็น​แกน​ของ​ตน​กลวย​ หยวก​กลวย​ที่​นิยม​รับ​ประ​ทา​น ​คือ​หยวก​กลวย

ตา​นี​ หยวก​กลวย​ปา​ และ​หยวก​กลวย​น้ําวา​ (สํานักงาน​วัฒนธรรม​จังหวัด​ศรี​สะ​เก​ษ, 2560) หยวก​กลวย​ที่​เรา​จะ
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นํามา​ปรุง​อา​หาร​ ควร​เป็น​หยวก​กลวย​ที่​ยัง​ไม​ออก​ปลี​ แต​สําหรับ​กําแพงเพชร​นัน้​ เน่ืองจาก​เป็น​เมือง​ที่​มี​กลวย​ไข

เป็น​จํานวน​มาก​ชาว​บาน​จึง​นิยม​นําหยวก​กลวย​ไข​มา​ทําเป็น​แกง​หยวก​รับ​ประ​ทา​น ​ซึ่ง​สวน​ประกอบ​หลัก​ ๆของ

แกง​หยวก​กลวย​ไข​คือ​ หยวก​กลวย​ไข​ กะปิ​ กุง​แหง​ เก​ลือ​ กะทิ​ น้ําเปลา​ หอม​แดง​ ขมิน้​และ​ถัว่​เหลือง​คัว่​ แต

สําหรับ​เมี่ยง​นคร​ชุม​นัน้​ ชาว​บาน​นิยม​ทํากัน​ใน​ 2​ ลักษณะ​คือ​ เมี่ยง​ลาว​และ​เมี่ยง​คํา ซึ่ง​แตละ​แบบ​มี​วัตถุดิบ​ที่​แตก

ตาง​กัน​ ผู​เขียน​ขอ​เริ่ม​ที่​วัตถุดิบ​ใน​การ​ทําเมี่ยง​ลาว​ ซึ่ง​มี​สวน​ประกอบ​ทัง้​หมด​ 12 ชนิด​ คือ​ ใบ​ผัก​กาด​ดอง​ น้ํามัน

พืช​สําหรับ​ผัด​ผัก​กาด​ดอง​ น้ําปลา​ น้ําตาล​ น้ํามะขาม​เปียก​คัน้​ขน​ปาน​กลาง​  เน้ือ​หมู​สับ​ละ​เอียด​ กุงแหง​ปน​ หอม

เจียว​ กระเทียม​เจียว​ พ​ริก​ขี้​หนู​ ถัว่​ลิสง​และ​มะพราว​คัว่​ สวน​เมี่ยง​คํานัน้​มี​สวน​ประกอบ​ที่​สําคัญ​ 6 ชนิด​ดวย​กัน​คือ​

น้ําตาล​มะ​พราว​ น้ําเปลา​ ถัว่​ลิสง​โขลก​ กะปิ​ น้ําปลา​และ​มะพราว​คัว่​ (บาง​, การ​สัมภาษณ​, 19 ธันวาคม​ 2​563) 

วิธี​การ​ทําเมี่ยง​นคร​ชุม​และ​แกง​หยวก​กลวย​ไข

         เมื่อ​กลาว​ถงึ​การ​ทาํอาหาร​พื้น​ถิน่​จงัหวดั​กาํแพงเพชร​ไม​วา​จะ​เป็น​เมีย่ง​นคร​ชมุ​ หรอื​แมแต​แกง​หยวก​กลวย​ไข

นัน้​ มี​วิธี​การ​ทําที่​ไม​ยุง​ยาก​ ซึ่ง​สามารถ​ทําได​ดัง​น้ี

         1.​ หัน่​หยวก​กลวย​เป็น​ชิน้​พอดี​คาํ สาว​ใย​กลวย​ออก​ และ​นําหยวก​แช​น้ํามะขาม​เปียก​เพื่อ​ป องกนั​ไม​ให​หยวก

กลวย​มี​สี​คลํ้าลง

         2.​ ตําปลา​ยาง​ให​ปน​ คัว่​ถัว่​เหลือง​ให​หอม​ และ​นําคัว่​เหลือง​ที่​คัว่​ไป​แช​น้ํา

         3.​ ตัง้​หัว​กะทิ​เคี่ยว​พอ​แตก​มัน​ ใส​พริก​แกง​พรอม​ปลา​ยาง​ลง​ไป

         4.​ เคี่ยว​จน​น้ําแกง​เดือด​เต็ม​ที่​ ใส​พริก​แกง​ ตาม​ดวย​หยวก​กลวย​ลง​ไป

         5.​ พอ​เริ่ม​เดือด​ใส​ถัว่​เหลือง​คัว่​และ​ปลา​ยาง​ลง​ไป​ แลว​จึง​เริ่ม​ปรุง​รส

         6.​ นําหาง​กะทิ​มา​ใส​และ​ใส​เครื่อง​ปรุง​ลง​ไป​ ใส​กลวย​ไข​และ​นําชะอม​มา​ใส​ใน​ขัน้​ตอน​สุด​ทา​ย

         7.​ พอ​สุก​ไดที่​แลว​ใส​กลวย​ไข​และ​ชะอม​ลง​ไป​ เสิรฟ​พรอม​ขาว​สวย​หรือ​ขาว​เหนียว​ก็​ได

         สวน​การ​ทาํเมีย่ง​นคร​ชมุ​นัน้​ ผู​เขยีน​ขอ​แบง​ 2​ ประ​เภท​ ตาม​ความ​นิยม​ที่​มี​อยู​ คอื​ เมีย่ง​ลาว​และ​เมีย่ง​คาํ โดย

มี​ราย​ละเอียด​การ​ทําดัง​น้ี​ (บาง​, การ​สัมภาษณ​, 19 ธันวาคม​ 2​563) 

เมี่ยง​ลาว

        1.​ ผัด​ใบ​ผัก​กาด​ดอง​กับ​น้ํามัน​ให​รอน​ทัว่​กัน

        2.​ ผสม​น้ําปลา​ น้ําตาล​ น้ํามะขาม​เปียก​ นําไป​เคี่ยว​ใน​กระทะ​จน​ขน​และ​เห​นี​ยว ใส​หมู​ กุง​แหง​ หอม​เจียว​

กระเทียม​เจียว​ ขิง​ ถัว่​ลิ​สง​ มะ​พราว​ เคี่ยว​ให​เหนียว​พอ​ป้ัน​ได

        3.​ ป้ัน​เป็น​รูป​กลม​เล็ก​ ๆ หอ​ดวย​ใบ​ผัก​กาด​ เป็น​รูป​กลม

        4.​ จัด​เมี่ยง​ลาว​เรียง​ให​สวย​งาม​ โรย​พริก​ขีห้นู​สด​ใน​จาน

เมี่ยง​คํา

Th
e O

ffice
 O

f A
ca

de
mic 

Res
ou

rce
 In

for
mat

ion
 And

 Te
ch

no
log

y



ฐาน​ขอมูล​ทอง​ถิ่น​ จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​-ตาก
สํานัก​วิทย​บริการ​และ​เทคโนโลยี​สาร​สน​เทศ​ มหาวิทยาลัย​ราชภัฏ​กําแพง​เพ​ชร

วัน​ที่​ : 2026-03-10 11:00:15 หน า​ 5

        1.​ เคี่ยว​น้ําตาล​มะ​พราว​ กับ​น้ํา ไฟ​กลาง​ หมัน่​คน​ ระวัง​ไห​ม

        2.​ เคี่ยว​น้ําตาล​ได​ที่​ อยา​ให​เหนียว​มาก​ เพราะ​เย็น​แลว​จะ​เหนียว​ขึ้น​อีก

        3.​ ใส​กะปิ​ น้ําปลา​ ชิม​รส​ตาม​ชอบ

        4.​ ใส​ ขา​คัว่​โขลก​ ถัว่​ลิสง​คัว่​โขลก​ มะพราว​คัว่​โขลก​ คน​เขา​กัน​ พัก​ให​เย็น​ จะ​ขน​ขึ้น​อีก

        5.​ เตรียม​เครื่อง​เมี่ยง​ให​พรอม

        จาก​การ​ศึกษา​การ​ทําเมี่ยง​คํากระทง​ทอง​อัญ​ชัน​ ของ​โชติ​รส​ สกุล​ยล​ไพศาล​และ​คณะ​ (2558) จาก​การ​ใช

วัตถุดิบ​ที่​เหลือ​อยู​ภายใน​สถาน​ประกอบ​การ​ที่​ทํางา​น ​(โรง​แรม​) พบ​วา​ สวน​ประกอบ​ใน​การ​ทําเมี่ยง​ยัง​คง​มี​ ขิง​ ตะ

ไคร​ ถัว่​ลิสง​ พ​ริก​ขี้​หนู​ มะ​นาว​ หอมแดง​และ​ใบ​ชะ​พลู​ เชน​เดียวกัน​กับ​เมี่ยง​นคร​ชุม​ แตก​ตาง​กัน​ที่​ภาชนะ​ใน​การ

ใสไส​เมี่ยง​ โดย​เมี่ยง​นคร​ชุม​นัน้​ ยัง​คง​อนุรักษ​ความ​เป็น​เมี่ยง​ดัง้​เดิม​ โดย​ใชใบ​ชะพลู​ใน​การ​หอ​ใส​ แต​การ​ศึกษา

ของ​โชติ​รส​ สกุล​ยล​ไพศาล​และ​คณะ​ (2558) ใช​กระทง​ทองใน​การ​ใสไส​เมี่ยง​เพื่อ​ความ​สวยงาม​และ​นา​กิน​ของ​แขก

ที่​เขา​พัก​ใน​สถาน​ประกอบ​การ​ นอกจาก​นัน้​ใน​ปัจจุบัน​ยัง​มี​การ​ประยุกต​นําขาว​เหนียว​มา​เป็น​สวน​ประกอบ​ใน​การ

ทําเมี่ยง​ โดย​ใช​ขาว​ลืม​ผัว​มา​พัฒนา​เป็น​ผลิตภัณฑ​เมี่ยง​คําขาว​ลืม​ผัว​ (วิ​ลา​สิ​นี​  ดี​ปัญญา​, 2556, หน า​ ก) โดย

ศึกษา​สูตร​การ​ทํานําเมี่ยง​ที่​เหมาะ​สม​เพื่อ​ให​อายุ​ของ​ผลิตภัณฑ​เพิ่ม​สูง​ขึ้น​ สูตร​น้ําเมี่ยง​ที่​เหมาะ​สม​ ประกอบ​ไป

ดวย​ น้ําตาล​ป๊ีบ​ 40 กรัม​ น้ําตาล​ทราย​ 14 กรัม​ แบะ​แซ​ 18 กรัม​ ขิง​บด​ 2​0 กรัม​ หอม​แดง​ 3 กรัม​ และ​เก​ลือ​ 5

กรัม​ และ​อัตราสวน​เครื่อง​เมี่ยง​ คือ​ ขาว​พอง​ลืม​ผัว​ 1 สวน​ ถัว่​ลิสง​คัว่​ 1 สวน​ กุง​แหง​ 0.​25 สวน​ ใบ​ชะพลู​อบ​แหง​

0.​05 สวน​และ​มะพราว​คัว่​ 1 สวน​ ผสม​กับ​น้ําเมี่ยง​ 1 เทา​ของ​สวน​ผสม​ทัง้​หมด​ การ​วิเคราะห​องค​ประกอบ​ทาง​

ดาน​เคมี​ คือ​ ปริมาณ​ความ​ชื้น​ ไข​มัน​ โปร​ตี​น ​เถา​ เยื่อ​ใย​และ​คารโบไฮเดรต​ มี​คา​รอย​ละ​โดย​น้ําหนัก​เปียก​เทา​กับ​

6.​26, 28.​45,9.​92, 1.​78, 1.​67 และ​ 53.​59 ตาม​ลําดับ​ ทําการ​เก็บ​รักษา​ผลิตภัณฑ​เมี่ยง​คําขาว​ลืม​ผัว​โดย​บรรจุ​ใน

ถุง​อลูมิ​เนียม​ฟอยล​ เก็บ​รักษา​ไว​ที่​อุณหภูมิ​หอง​เป็น​เวลา​ 6 สัปดาห​ พ​บวา​เมื่อ​อายุ​การ​เก็บ​รักษา​เพิ่ม​ขึ้น​ คา​ความ

ชื้น​ คา​ Aw และ​คา​ TBA มี​การ​เปลี่ยนแปลง​โดย​มี​แนว​โนม​เพิ่ม​ขึ้น

         จาก​การ​วจิยั​ที่​ผาน​มา​ได​เหน็​ความ​พยายาม​ใน​การ​พฒันา​ตวั​ผลติภณัฑ​เมีย่ง​ให​ได​รบั​ความ​สนใจ​ทัง้​จาก​คน​ไทย

และ​ชาว​ตาง​ชา​ติ​ ดัง​นัน้​ เมี่ยง​นคร​ชุม​ยัง​มี​โอกาส​อีก​มาก​ที่​จะ​สามารถ​พัฒนา​และ​ตอย​อด​ผลิตภัณฑ​เพื่อ​ให

ครอบคลุม​ความ​นิยม​ของ​ผู​ที่​สนใจ​เมี่ยง​ใน​อนาคต​ เชน​เดียวกัน​แกง​หยวก​กลวย​ไข​ที่​สามารถ​นําไป​ปรับ​สูตร​พัฒนา

เป็น​อาหาร​ที่​แสดง​อัต​ลักษณ​เมือง​กําแพง​เพ​ชร​ได

คําสําคัญ​ : แกง​หยวก​กลวย​ไข​ เมี่ยง​นคร​ชุม

ที่​มา​ : https://acc.kpru.ac.th/KPPStudies/index.php?title=แกง​หยวก​กลวย​ไข​กับ​เมี่ยง​นคร​ชุม​_พื้น

ดิน​ถิ่น​กําแพง​เพ​ชร

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห
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ฐาน​ขอมูล​ทอง​ถิ่น​ จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​-ตาก
สํานัก​วิทย​บริการ​และ​เทคโนโลยี​สาร​สน​เทศ​ มหาวิทยาลัย​ราชภัฏ​กําแพง​เพ​ชร

วัน​ที่​ : 2026-03-10 11:00:15 หน า​ 6

วัน​ที่​ : 2022-06-07

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=2091&code_db=610008&code_type=01
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https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=2091&code_db=610008&code_type=01

