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เรื่อ​ง เมี่ยง​เตา​เจี้​ยว

ราย​ละ​เอี​ยด

        ใน​อดีต​คนใน​จังหวัด​ตาก​มัก​นําสิ่ง​ใกล​ตัว​เพื่อ​มา​ใช​ประโยชน​และ​เพื่อ​การ​บริโภค​ เพราะ​คน​จังหวัด​ตาก​อยู​ใน

ชุมชน​เรียบ​งาย​และ​รัก​สงบ​ จึง​มี​วัฒนธรรม​การ​รับ​ประทาน​ที่​เกี่ยว​กับ​ภูมิปัญญา​ทอง​ถิ่น​ทําอาหาร​คาว​หวาน​และ

อาหาร​วาง​รับ​ประทาน​กัน​ใน​ครอบ​ครัว​ เชน​ การ​ทําเตาเจีย้ว​ การ​ทําขาว​เกรียบ​งา​ดํา และ​ปลูก​พืช​ผัก​สมุนไพร​เชน

ตะ​ไคร​ ขิง​ พ​ริก​ขี้​หนู​ มะพราว​เป็น​ตน​ สาเหตุ​ที่​คน​ตาก​นิยม​รับ​ประทาน​เมี่ยง​ซึ่ง​สวน​ใหญ​จะ​มี​มะพราว​เป็น​สวน

ประกอบ​หลัก​ จึง​มี​กะลา​มะพราว​มาก​มาย​ ซึ่ง​จะ​นํากะลา​มะพราว​มา​ทํากระทง​สําหรับ​ลอย​ใน​วันลอย​กระทง​ของ

ทุก​ปี

        ดัง​นัน้​จึง​เกิด​ความ​คิด​ริเริ่ม​ที่​จะ​นําสิ่ง​ที่​ตนเอง​นัน้​ปลูก​เอง​ ทําเอง​ มา​รับ​ประทาน​เป็น​อาหาร​วาง​ เชน​ เมี่ยง

เตาเจีย้ว​และ​เมี่ยง​คําตางๆ​ ซึ่ง​มี​สวน​ประกอบ​และ​วิธี​ทําดัง​น้ี

วัตถุดิบ​เครื่อง​เมี่ยง​เตาเจีย้ว​กับขาว​เกรียบ​งา​ดํา
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        1.​ เครื่อง​เมี่ยง​ ประ​กอบ​ดวย

                - ขาว​พอง​ เอา​ขาว​เหนียว​ตาก​แหง​ แลว​มาท​อด​กับ​น้ํามัน​ หรือ​จะ​ใช​ขาว​แตน​แทน

                - ถัว่​ลิสง​คัว่​                                             

                - ขิง​สด​หัน่​เป็น​สี่​เห​ลี่​ยม​                         

                - มะพราว​เอา​มา​ขูด​ให​เป็น​เสนๆ​            

                - ตะไคร​ซอย​บาง​ๆ

                - กุง​แห​ง

                - มะนาว​หัน่​เป็น​สี่​เห​ลี่​ยม

                - กระเทียม​ปลอก​เปลือ​ก

        2.​ เครื่อง​หอ​ ประ​กอบ​ดวย

                - ขาว​เกรียบ​งา​ดํา ชุบ​น้ําให​น่ิม

        3.​ เครื่อง​เคียง​ ประ​กอบ​ดวย

                - พริก​ขี้​หนู

                - มะ​เขือ​พวง

                - มะ​แว​ง

        4.​เตาเจีย้ว​สําหรับ​ราด​เมี่ยง​ ใช​เตาเจีย้ว​ที่​ดอง​เอง​ จะ​มี​รส​เปรีย้ว​ ควร​เติม​น้ําสุก​พอ​ประ​มา​ณ และ​เติม​น้ําตาล

ให​ออกรส​หวา​น

วิธี​รับ​ประทาน​กับขาว​เกรียบ​งา​ดํา

        1.​ นําขาว​เกรียบ​งา​ดํามา​ชุบ​น้ํา

        2.​ จัด​เครื่อง​เมี่ยง​วาง​บน​ขาว​เกรียบ​งา​ดํา

        3.​ โรย​ขาว​ตาก​ทอด​ และ​มะ​พรา​ว

        4.​ ราด​ดวย​เตา​เจี้​ยว

        5.​ ทําเป็น​คําพอ​ประมาณ​ พ​รอม​เสิ​รฟ

วิธี​การ​ทําน้ําเตา​เจี ้​ยว  ขอมูล​จาก​สํานัก​วัฒนธรรม​จังหวัด​ตาก

        นาง​คํา ทิม​แพร​ ภูมิปัญญา​ทอง​ถิ่น​ ผู​มี​ความ​รู​ความ​สา​มา​รถ​ และ​ความ​ชํานาญ​ใน​การ​ทําเตาเจีย้ว​ ซึ่ง​เป็น

อาหาร​พื้น​บาน​ของ​ชาว​ไม​งาม​ ใช​เวลา​ใน​การ​ทําตัง้แต​เริ่ม​แรก​โดย​ประ​มา​ณ 4 วัน​ จึง​ได​เตาเจีย้ว​พรอม​ที่​จะ

ประกอบ​อา​หาร

        เตาเจีย้ว​เป็น​ผลติภณัฑ​อาหาร​หมกั​ชนิด​หน่ึง​ที่​ได​จาก​การ​หมกั​ถัว่​เห​ลอื​ง ซึ่ง​มี​โปรตนี​สงู​ ใน​ประเทศไทย​นิยม
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นําเตาเจีย้ว​มา​ใช​เป็น​อาหาร​ชนิด​ตางๆ​ โดย​ทําเป็น​เครื่อง​จิม้​ เรียก​วา​ หล​น ​หรือ​นํามา​ทําเป็น​เครื่อง​ปรุง​รส​ใน​การ

ประกอบ​อาหาร​ตาม​ตํารับ​จี​น ​เชน​ ทําแป ะ​ซะ​ ผัด​ราด​หน า​ ตลอด​จน​ผัด​ผัก​ชนิด​ตาง​ ๆ ซึ่ง​นอก​เหนือ​จาก​จะ​ได

รสชาติ​ดี​แลว​ ยัง​เป็นการ​เพิ่ม​โปรตีน​ใน​อาหาร​อีก​ดวย​ เมื่อ​ความ​นิยม​ใน​การ​บริโภค​เตาเจีย้ว​มี​มาก​ขึ้น​ จึง​กอ​ให​เกิด

การ​พัฒนากร​รม​วิธี​การ​ผลิต​ โดย​นําเอา​วิทยาศาสตร​และ​เทคโนโลยี​มา​ใช​ การ​ผลิต​ ใน​โรงงาน​ผลิต​เตา​เจี้​ยว

        ใน​ปัจจบุนั​ใช​วธิี​การ​กึ่ง​วทิยาศาสตร​และ​กึ่ง​พื้น​บาน​คอื​ อาศยั​ความ​รู​ทาง​วทิยาศาสตร​ใน​การ​เพาะ​เลีย้ง​เชื้อ​รา​ที่

บริสุทธิ ์​เพื่อ​ใช​เป็น​หัว​เชื้อ​ ป องกัน​การ​ปน​เป้ือน​ของ​เชื้อ​รา​อื่นๆ​ และ​ลด​ระยะ​เวลา​ใน​การ​ผลิต​ สวน​วิธี​การ​กึ่ง​พื้น

บาน​จะ​ใช​ใน​ขัน้​ตอน​การ​หมัก​กับ​เก​ลือ​ คือ​หลัง​จาก​ได​ถัว่​เหลือง​ที่​มี​เชื้อ​รา​เจริญ​เต็ม​ที่​แลว​ จะ​นําไป​หมัก​ใน​น้ําเกลือ

ใน​ภาชนะ​เปิด​ ปลอย​ทิง้​ไว​จน​ได​ที่​ ใน​ขัน้​ตอน​น้ี​จะ​มี​การ​ปน​เป้ือน​ของ​เชื้อ​จุลินทรีย​อื่นๆ​ ซึ่ง​สามารถ​เจริญ​ได​ดี​ใน

สภาพ​ที่​มี​ปริมาณ​เกลือ​สูง​ ทําให​คุณภาพ​ ควา​มสะอาด​และ​ความ​ปลอดภัย​ใน​การ​บริโภค​ลด​ลง​ จึง​มี​แนว​โนม​วา​ตอ

ไป​จะ​มี​การนําวิธี​วิทยาศาสตร​มา​ใช​ใน​การ​ผลิต​ทัง้​หมด​ เชน​ การ​ใช​เชื้อ​บริสุทธิ ์​ใน​การ​หมัก​และ​หมัก​ใน​ภาชนะ​ปิด​

ซึ่ง​จะ​ชวย​ให​ได​ผลผลิต​ที่​มี​คุณภาพ​สูง​ ถูก​สุข​ลักษณะ​ สะอาด​และ​ปลอดภัย​ตอ​ผู​บริโภค​มาก​ยิ่ง​ขึ้น

        1.​ คณุคา​ทาง​โภชนา​การ​ เตาเจีย้ว​เป็น​สาร​ชรูส​อาหาร​ที่​มี​คณุคา​ทาง​โภชนาการ​สงู​ มี​รสชาติ​คลาย​สาร​สกดั​จาก​

เน้ือ​สัตว​ จึง​ใช​เป็น​เครื่อง​ปรุง​อาหาร​ได​เป็น​อยาง​ดี​ โดย​เฉพาะ​ใน​การ​ปรุง​อา​หาร​ ที่​ปราศจาก​เน้ือ​สัตว​ เตาเจีย้ว​ยัง

อุดม​ดวย​กรด​อะมิ​โน​ที่​รางกาย​ตองการ​ถึง​ 17 ชนิด​ สาร​ชูรส​และ​กลิ่น​หอม​ของ​เตาเจีย้ว​เป็น​สาร​ที่​เกิด​ขึ้น​เอง​ตาม

ธรรมชาติ​ใน​ระหวาง​การ​หมัก​ มี​ประโยชน​ตอ​รางกาย​และ​ไม​กอ​ให​เกิด​อันตราย​แต​อยาง​ใด​ เตาเจีย้ว​มี​โปร​ตี​น

เน่ืองจาก​ใน​ถัว่​เหลือง​มี​โปรตีน​มาก​ที่​สุด​ แต​เป็น​โปรตีน​ที่​ไม​สมบูรณ​เน่ืองจาก​ขาด​กรด​อะมิ​โน​ที่​จําเป็น​บาง​ตัว​ คือ

เมท​ไท​ออ​นี​นและ​ซี​สตี​นสูง​ แต​ไลซีน​ตํ่า ถา​คิด​เทียบ​น้ําหนัก​กับ​อาหาร​ประเภท​อื่น​ ๆ จะ​พบ​วา​มี​ปริมาณ​โปรตีน​สูง​

เชน​ สงู​กวา​เน้ือ​สตัว​ 2 เทา​ สงู​กวา​ไข​ไก​และ​ขาว​สา​ลี​ 4 เทา​ สงู​กวา​ขนม​ปัง​ 5-6 เทา​ และ​สงู​กวา​นม​ววั​ 12 เทา​ สาร

อาหาร​พวก​คารโบไฮเดรต​ใน​ถัว่​เหลือง​ไมมี​แป ง​ จึง​ทําให​ถัว่​เหลือง​เป็น​อา​หาร​ ที่​เหมาะ​สม​สําหรับ​คน​ที่​เป็น​โรค​เบา

หวา​น ​ถัว่​เหลือง​อุดม​ไป​ดวย​เกลือ​แร​ เหล็ก​ และ​โพแทสเซียม​ ซึ่ง​ชวย​ใน​การ​เจริญ​เติบโต​ของ​กระ​ดู​ก และ​ที่​สําคัญ

คอื​ ธาตุ​เหลก็​ชวย​ใน​การ​บาํรงุ​โลหติ​ ถัว่​เหลอืง​ยงั​อดุม​ไป​ดวย​วติามนิ​เอ​ บ ี1 บ ี2 ดี​ อี​ เค และ​ไน​อะซี​น ​จะ​พบ​วิ​ตา​มิ

นบี 2 มากกวา​พืช​อื่น​ ๆ นอกจาก​น้ี​ยัง​พบ​วา​ถัว่​เห​ลือ​ง ประกอบ​ดวย​ไบโอ​ติ​น ​โค​ลิ​น ​และ​อิโน​ซิ​ทอ​ล ที่​ทําหน าที่

คลาย​วิ​ตา​มิ​นดวย

        2.​ ประโยชน​ของ​เตาเจีย้ว​ เตาเจีย้ว​เป็น​ผลิตภัณฑ​ที่​ทําจาก​ถัว่​เหลือง​หมัก​ดวย​เชื้อ​รา​ เพื่อ​ให​เกิด​การ

เปลี่ยนแปลง​ของ​โปรตีน​และ​คารโบไฮเดรต​ ให​อยู​ใน​รูป​ที่​ยอย​สลาย​เพื่อ​นําไป​ใช​ใน​รางกาย​ได​งาย​ เตาเจีย้ว​จึง​มี

ประโยชน​ทัง้​ตอ​ผู​บริโภค​และ​ผู​ผลิต​ได​ใน​2 ลักษณะ​คือ

             2.​1 ประโยชน​ใน​ดาน​การ​บรโิภค​ นอกจาก​จะ​มี​คณุคา​ทาง​โภชนาการ​ดงั​กลาว​แลว​ เรา​ยงั​สามารถ​ดดัแปลง

เตาเจีย้ว​ให​เป็น​อาหาร​ชนิด​ตางๆ​ ได​ เชน​ หลน​เตาเจีย้ว​ น้ําจิม้​ขาว​มัน​ไก​ ผัด​ผัก​ตางๆ​ เป็น​ตน​ ทําให​มี​อาหาร

บริโภค​ได​ หลาย​ชนิด
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             2.​2 ประโยชน​ใน​ดาน​การ​จาํหนาย​ ใน​ปัจจบุนั​น้ี​มี​อาหาร​หลาย​ชนิด​ที่​มี​สวน​ผสม​ของ​เตาเจีย้ว​ เพื่อ​ชวย​เสรมิ

รสชาติ​และ​กลิ่น​ที่​ดี​ ผู​ ประกอบ​อาหาร​สวน​ใหญ​ไม​ได​ทําการ​ผลิต​ไว​บริโภค​ใน​ครัว​เรือ​น ​เน่ืองจาก​มี​ขัน้​ตอน​ใน​การ

ผลิต​ที่​มาก​ ใช​เวลา​นา​น ​ไม​คุม​กับ​การ​ลงทุน​เมื่อ​ทําปริมาณ​น อย​ ผู​ประกอบ​อาหาร​จึง​ตองหา​ซื้อ​เตาเจีย้ว​มา​ใช​เป็น

ครัง้ๆ​ ไป​ เตาเจีย้ว​ที่​มี​จําหนาย​ใน​ทอง​ตลาด​ทัว่ไป​จะ​บรรจุ​ใน​ภาชนะ​ตางๆ​ ซึ่ง​สามารถ​เก็บ​ไว​ได​นา​น ​อาชีพ​การ

ผลิต​เตาเจีย้ว​จําหนาย​มี​ความ​มัน่คง​มาก​ที​เดียว​ วัตถุดิบ​สําหรับ​ทําเตาเจีย้ว​ วัตถุดิบ​สําหรับ​ทําเตาเจีย้ว​ให​ได

จาํนวน​เตาเจีย้ว​ประ​มา​ณ 55 กโิล​กรมั​ มี​ดงั​น้ี​ ถัว่​เห​ลอื​ง (คดั​แลว​) 15 กโิล​กรมั​ แป ง​สาลี​หรอื​แป ง​ขาว​เจา​ 8 กโิล​กรมั​

เกลือ​เม็ด​ 10 กิโล​กรัม​ น้ําสะ​อาด​ 40 กิโล​กรัม​ เชื้อ​รา​ทําหัว​เชื้อ​ 2-3 ขวด​แบน

วิธี​การ​ทําเตา​เจี ้​ยว

         1.​ นําถัว่​เหลอืง​ไป​แช​น้ําเป็น​เวลา​ 10-15 ชัว่​โมง​ หรอื​แช​น้ํารอน​ 2-3 ชัว่​โมง​ ควร​ใช​น้ําปรมิาณ​มาก​ และ​ควร

เปลี่ยน​น้ํา 1-2 ครัง้​ระหวาง​การ​แช​ โดย​เฉพาะ​เมื่อ​อากาศ​รอน​จัด​ เพราะ​อาจ​เกิด​การ​หมัก​ขณะ​แช​ถัว่​เหลือง​ทําให​มี

รส​เปรีย้ว​ และ​มี​กลิ่น​เหม็น​ ควร​แช​จน​ถัว่​เหลือง​พอง​ตัว​เต็ม​ที่

         2.​ น่ึง​ถัว่​เหลอืง​โดย​ใช​หมอ​น่ึง​ความ​ดนั​ 15 ปอนด​/ตาราง​น้ิว​ เป็น​เวลา​ 20-25 นา​ที​ หรอื​ตม​ถัว่​ทัง้​เมลด็​ จะ​ใช

เวลา​ตม​ 3-4 ชัว่​โมง​ สวน​ถัว่​ที่​โม​ผา​ซกี​แลว​ ใช​เวลา​ตม​เพยีง​ 1-2 ชัว่โมง​ก็​เพยีง​พอ​ ถัว่​ที่​สกุ​น่ิม​ได​ที่​ ทดสอบ​ได​โดย

การ​ใช​หัว​แม​มือ​และ​น้ิว​ชี้​บี้​ ถา​เน้ือ​ถัว่​เหลือง​ถูก​บีแ้บน​โดย​งาย​แต​เปลือก​ยัง​ดี​อยู​ แสดง​วา​ใช​ได​ แต​ถา​บี้​แลว​เน้ือ​ถัว่

แตก​และ​ออก​มา​ แสดง​น่ึง​ไม​พอ​ และ​อยา​ตม​หรือ​น่ึง​ถัว่​จน​เละ​ วัตถุประสงค​ใน​การ​น่ึง​ก็​เพื่อ​ทําให​ถัว่​เหลือง​น่ิม​

ทําให​คุณสมบัติ​เปลี่ยนแปลง​ไป​จน​เหมาะ​กับ​การ​เจริญ​ของ​เชื้อ​รา​ เพื่อ​ผลิต​เอนไซม​ตาง​ ๆ ได​งาย​ขึ้น

         3.​ นําถัว่​เหลือง​ที่​น่ึง​แลว​มา​สะเด็ด​น้ํา และ​ผึ่ง​ให​เย็น

         4.​ นําแป ง​สาลี​ไป​คัว่​ดวย​ไฟ​ออน​ ๆ จน​เป็น​สี​น้ําตาล​ออน​ การ​คัว่​แป ง​สาลี​จะ​ชวย​ปรบั​ความชื้น​ใน​ถัว่​เหลอืง​ไม

ให​สูง​มาก​เกิน​ไป​ ซึ่ง​จะ​ทําให​ไมมี​เชื้อ​จุลินทรีย​อื่น​ปน​เป้ือน​ใน​ชวง​การ​หมัก​โค​จิ​ ชวย​ทําลาย​จุลินทรีย​ที่​ติด​อยู​ที่​แป ง

สา​ลี​ และ​ยัง​ทําให​เตาเจีย้ว​มี​กลิ่น​หอม​และ​มี​สี​ที่​เห​มา​ะ แลว​นําเอา​เชื้อ​ราค​ลุก​กับ​แป ง​สาลี​ให​เขา​กัน​ เอา​ไป​คลุก​คลา

กับ​ถัว่​เหลือง​ให​ทัว่​กัน​ดี​ จน​แป ง​สาลี​ทัง้หมด​เกาะ​กับ​เมล็ด​ถัว่​เหลือง​แลว​จึง​นําไป​ใส​ใน​กระ​ดง​ เกลี่ย​ให​กระจาย​ทัว่

กระ​ดง​ หนา​ประ​มา​ณ 1 น้ิว​ แลว​คลุม​ดวย​ผา​ขาว​บาง​อีก​ที​หน่ึง​ ขอ​ควร​ระ​วัง​ อยา​คลุก​เชื้อ​รา​กับ​แป ง​สาลี​ขณะ​ที่​แป ง

สาลี​ยัง​รอย​อยู

         5.​ บม​ไว​ที่​อณุหภมูิ​หอง​ 25-30 องศา​เซลเซยีส​ ประ​มา​ณ 3-4 วนั​ ใน​ระยะ​แรก​เชื้อ​รา​จะ​สราง​เสนใย​สี​ขาว​ยดั

เมล็ด​ถัว่​เหลือง​ติด​กัน​ และ​เริ่ม​มี​สปอ​รสี​เหลือง​ออน​จนถึง​สี​เขียว​ออน​ ๆ เกิด​ขึ้น​อยาง​สมํ่าเสมอ​ ไม​ควร​บม​ทิง้​ไว​จน

สปอ​รเปลี่ยน​เป็น​สี​เขียว​เขม​ ระหวาง​การ​บม​จะ​มี​ความ​รอน​เกิด​ขึ้น​มาก​ จึง​ควร​กลับ​ถัว่​ใน​วัน​ที่​ 2เพื่อ​ชวย​ระบาย

ความ​รอน​ มิ​ฉะนัน้​การ​เจริญ​ของ​รา​อาจ​หยุด​ลง​ และ​เกิด​การ​เนา​เสีย​จาก​เชื้อ​แบคทีเรีย​ได​ ขัน้​ตอน​น้ี​ของ​กรรมวิธี

การ​ผลิต​เตาเจีย้ว​ก็​มีชื่อ​เรียก​วา​ ขัน้​โม​จิ

         6.​ นําโม​จิ​ที่​ได​ใส​ลง​ใน​ขวด​ ไห​ โอง​ หรอื​บอ​หมกั​ โดย​ตม​น้ําละลาย​เกลอื​ความ​เขม​ขน​ 16-22 % และ​ทิง้​ไว​ให
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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​ : 2025-05-17 12:09:00 หน า​ 5

เยน็​ ใส​น้ําเกลอื​พอ​ทวม​โค​จิ​ใน​อตัราสวน​น้ําเก​ลอื​ 2 สวน​ ตอ​โค​จิ​ 1 สวน​ การ​หมกั​นาน​ 3-4 เดอืน​ สวน​ผสม​ระหวาง

โค​จิ​และ​น้ําเก​ลือ​ เรียก​วา​ โม​โร​มิ​ สิ่ง​สําคัญ​ที่​ตอง​ไม​ลืม​ปฏิบัติ​ใน​ระหวาง​เดือน​แรก​ของ​การ​หมัก​ คือ​ ตอง​ทําการ​คน

สวน​ผสม​วัน​ละ​ครัง้​ทุก​วัน​ การก​วน​หรือ​การ​คน​จะ​มี​ผล​ตอ​การ​หมัก​ คือ​ ถา​หาก​กวน​ไม​ตรง​เวลา​ ปลอย​ทิง้​ไว​หลาย​

ๆ สัปดาห​ จะ​ทําให​ผิว​หน า​เป็น​ฝ า​สี​ขาว​ ซึ่ง​จะ​ทําให​เกิด​กลิ่น​ที่​ผิด​ปกติ​กลิ่น​หอม​ของ​เตาเจีย้ว​จะ​หาย​ไป​ แต​ถา​หาก

กวน​มาก​เกิน​ไป​จะ​ทําให​เกิด​ลักษณะ​เหนียว​หนืด​ซึ่ง​เป็น​ผลเ

วัตถุดิบ​เมี่ยง​เตา​เจียว​กับ​ใบ​ชะ​พลู

         - ตะไคร​หัน่​                             

         - ถัว่​ลิ​สง​คัว่

         - กระ​เทียม​                             

         - พริก​ขี้​หนู​ 

         - มะพราว​ขูด​เป็น​เสน​           

         - ขาว​พอง

         - เตาเจีย้ว​                                 

         - ใบ​ชะ​พลู

วิธี​รับ​ประ​ทาน

         จดั​เครื่อง​เมีย่ง​วาง​บน​ใบ​ชะ​พลู​ โรย​ขาว​ตาก​ทอด​ มะ​พราว​ และ​ราด​ดวย​เตาเจีย้ว​ทาํเป็น​คาํพอ​ประมาณ​ พ​รอม

เสิ​รฟ

 

คําสําคัญ​ : อาหาร​พื้น​บาน​

ที่​มา​ : http://sojial.blogspot.com

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 2018-08-17

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=822&code_db=610008&code_type=01
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