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บทคัดยอ 

การวิจัยในครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาภูมิปญญาหมี่กระโทก อําเภอโชคชยั จังหวัดนครราชสีมาการวิจัย

นี้เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ ผูวิจัยไดเก็บรวบรวมขอมูลจากเอกสารที่เกี่ยวของ และรวบรวมขอมูลจากการสัมภาษณ

แบบเฉพาะเจาะจง จํานวน 5 คน ผลการศึกษาสรุปไดดังนี้  

ผลการวิจัยพบวา 1. การเรียนรูเกี่ยวกับการทําหมี่และผัดหมี่กระโทกของคนอําเภอโชคชัย จังหวัด

นครราชสีมา เปนการเรียนรูภายในครอบครัว คือ เรียนรูจากบิดา มารดา และเครือญาติ และสงตอความรูไปยัง

ลูกหลาน  2. การประยุกตใชภูมิปญญา พบวา 1. มีการปรับใชเครื่องมือที่ทันสมัยชวยทุนแรงและสามารถผลิตเสน

หมี่ไดจํานวนมาก ไดแก ใชเครื่องโมแปงไฟฟา ใชเครื่องซอยเสนหมี่ไฟฟา 2. มีการรักษาภูมิปญญาดานอาหาร

บางอยางเก่ียวกับการผัดหมี่และประยุกตบางสวนใหเขากับยุคสมัยและคานิยมของคนบริโภค 3. การสืบทอด        

ภูมิปญญา มีการสืบทอดภูมิปญญาดานการทําเสนหมี่ 1 ครอบครัวคาดวาจะยังสืบตอไปเนื่องจากสามารถสราง

รายไดใหกับคนในครอบครัว สวนภูมิปญญาทางดานการผัดหมี่ขาดการสืบทอดไปยังลูกหลาน แตหนวยงานของรัฐ

หรือผูนําชุมชนตําบลโชคชัย อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมาไดเล็งเห็นความสําคัญจึงมีการกระตุนใหคนในชุมชน

ไดตระหนักถึงภูมิปญญาโดยมีการจัดแสดงหรือแขงขันเกี่ยวกับการผัดหมี่เปนประจําทุกปในงาน “เทศกาลกินหมี่ 

ประเพณีแหเทียนพรรษา” และยังใหครอบครัวนายยวง เที่ยงกระโทก ที่ทําธุรกิจเสนหมี่กระโทกขายเปนศูนยเรียนรู

สําหรับผูที่สนใจอีกดวย 

คําสําคัญ: ภูมิปญญา  หมี่กระโทก  
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ปที่ 4 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม–ธันวาคม 2565) 

ABSTRACT 

The purpose of this research was to study the wisdom of Mee Kratok, Chokchai District, 

Nakhon Ratchasima Province. This research was qualitative research. The researcher collected 

information from relevant documents. Data were collected from 5 specific interviews. The results 

of the study were summarized as follows. 

 The results of the research were as follows: 1. Learning about making Mee and Kra Tok 

Mee of Chokchai District people. Nakhon Ratchasima Province It was learned within the family, i.e. 

learned from parents and relatives, and passed on the knowledge to their children. 2. Application 

of Wisdom: 1.  Modern tools were deployed to save labor and be able to produce a large number 

of noodles. Including the use of an electric flour mill Use an electric rice vermicelli machine. 2. 

Some food wisdom about stir-fried noodles is preserved and some parts are adapted to the era 

and consumer values. 3.  Inheriting wisdom. There is an inheritance of the wisdom of making rice 

noodles. 1 family is expected to continue because it can generate income for the family. The 

wisdom of stir-fried noodles is lacking to be passed down to the descendants. But government 

agencies or community leaders in Chok Chai Subdistrict, Chok Chai District, Nakhon Ratchasima 

Province Recognizing the importance of stir-frying noodles, people in the community are 

encouraged to realize their wisdom by holding a display or competition about stir-fried noodles 

every year at the “Mee Eating Festival”. Candle Procession Tradition” and also for the family of Mr. 

Yuang Thieng Krathok, who runs the Krathok vermicelli business, as a learning center for those who 

are interested. 

Keywords: Wisdom, Mee Kratok 
 

บทนํา 

 จังหวัดนครราชสีมาเปนจังหวัดท่ีมีพื้นท่ีมากท่ีสุดในประเทศไทย มีจํานวนประชากรมากเปนอันดับ 2 ของ

ประเทศ มีความสําคัญทางประวัติศาสตรมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน มีสถานที่ทองเที่ยวทางธรรมชาติ และทาง

ประวัติศาสตรจํานวนมาก ไดแก อุทยานประวัติศาสตรปราสาทหินพิมาย อุทยานแหงชาติเขาใหญ และอนุสาวรีย

ทาวสุรนารี (ยาโม) เปนตน นอกจากน้ียังมีความหลากหลายของประเพณี ศิลปวัฒนธรรมทองถิ่นที่นาสนใจ เชน 

ประเพณีแขงเรือพิมาย เทศกาลของดีเมืองโคราช และเทศกาลแหเทียนพรรษา ทําใหนักทองเที่ยวเขามาเยี่ยมชม

วัฒนธรรม ประเพณี และลิ้มลองหมี่โคราชซึ่งเปนอาหารข้ึนชื่อของชาวจังหวัดนครราชสีมา (ศูนยวิจัยและพัฒนาการ

ทองเที่ยวมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา, ออนไลน, 2561)  

หมี่ หรือเสนหมี่ ถือเปนเสนกวยเตี๋ยวขนาดเล็กที่สุด ทําจากขาวเจาหรือขาวสาลีจึงมีสีขาว มีทั้งเสนหมี่สดท่ี

สามารถนําไปประกอบอาหารไดทันที และเสนหมี่แหง ท่ีจะตองนํามาแชน้ําใหนิ่มกอน ซึ่งปจจุบันมีหลากหลายยี่หอ
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ใหเลือกบริโภคโดยท่ัวไปคนไทยนิยมแยกประเภทเสนหมี่ออกจากเสนเล็ก ซึ่งขนาดใหญกวาเล็กนอย แตในบาง

ภูมิภาค เชน ภาคอีสาน จะเรียกรวมเสนเล็กเปนเสนหมี่ดวย ซึ่งตามความหมายของเสนหมี่ในภาษาจีน หรือหมี่เฝน 

ที่แปลวา เสนขาว นั้น ใชเปนคําเรียกเสนกวยเตี๋ยวขนาดอ่ืน ๆ ที่ทําจากขาวดวย โดยวิวัฒนาการการบริโภคเสนหมี่

ในสังคมไทย สันนิษฐานวา มีความเปนมาตั้งแตในสมัยอยุธยาแลว แมวาในบันทึกเก่ียวกับบัญชีอาหารตาง ๆ ในสมัย

อยุธยา จะยังไมพบการนําเสนหมี่มาประกอบอาหารในวัฒนธรรมไทย แตก็พบรองรอยการบริโภคเสนหมี่ใน

สังคมไทย โดยเฉพาะชุนชนชาวจีน ท่ีอพยพมาตั้งรกรากในกรุงศรีอยุธยา พบวามีการขายอาหารที่เรียกวา                 

แกงกวยเตี๋ยว ซึ่งหมายถึงกวยเตี๋ยวน้ําอยางในปจจุบัน สําหรับภาคตะวันออกเฉียงเหนือนั้น มักนิยมรับประทาน         

เสนเล็กมากกวาเสนหมี่ แตก็เรียกอาหารที่ปรุงเสนเล็กวาหมี่เหมือนกัน วัฒนธรรมการบริโภคเสนหมี่ในภาคอีสาน 

นาจะไดรับอิทธิพลมาจากชาวญวนหรือชาวเวียดนาม โดยอาหารปรุงจากเสนหมี่ที่มีชื่อเสียงและเปนท่ีนิยมกันมาก 

คือ หมี่โคราชนําหมี่มาผัดกับผักและเนื้อสัตวตาง ๆ คลายผัดซีอิ้ว แตปรุงรสดวยพริกปนใหมีรสเผ็ดจัดจานตาม

วัฒนธรรมการบริโภคของคนทองถ่ินแถบนี้ (ไทยคดีศึกษา, ออนไลน, 2561) 

สําหรับภาคตะวันออกเฉียงเหนือ หรือภาคอีสานนั้น มักนิยมรับประทานเสนเล็กมากกวาเสนหมี่ แตก็เรียก

อาหารที่ปรุงเสนเล็กวาหมี่เหมือนกัน  วัฒนธรรมการบริโภคเสนหมี่ในภาคอีสาน นาจะไดรับอิทธิพลมาจากชาวญวน

หรือชาวเวียดนาม โดยอาหารปรุงจากเสนหมี่ที่มีชื่อเสียง และเปนที่นิยมกันมาก คือ หมี่โคราช นําหมี่มาผัดกับผัก

และเนื้อสัตวตาง ๆ คลายผัดซีอ้ิว แตปรุงรสดวยพริกปนใหมีรสเผ็ดจัดจานตามวัฒนธรรมการบริโภคของคนทองถ่ิน

แถบนี้ 

หมี่โคราชหรือขั่วหมี่โคราช เปนอาหารเอกลักษณของชาวโคราชชนิดหน่ึง ซึ่งตองรับประทานคูกับสมตํา 

โดยเฉพาะสมตําที่มีรสเผ็ดที่จะตองแกดวยผัดหมี่ และตามดวยไกยาง ขาวเหนียว แคปหมู เปนอาหาร เครื่องเคียง 

ผัดหมี่โคราชจะมีเสนเล็กแบน เหนียวนุม รสชาติกลมกลอม เปรี้ยว เค็ม หวาน ผัดหมี่โคราชดั้งเดิมจะใสปลาปนหรือ

หมูสามช้ัน เคี่ยวน้ําตาลปบใหเปลี่ยนสีโดยไมใสซีอ๊ิวดํา และซอสปรุงตาง ๆ ผักที่จะใสมีตนหอมหรือกุยชาย และ

ถั่วงอกเทานั้น (วัฒนาภรณ โชครัตนชัย, 2554, น. 286-287) 

อําเภอโชคชัยเปนอําเภอเกาแกของจังหวัดนครราชสีมา ที่เปนแหลงผลิตขาวแหลงใหญของคนโคราช           

คนสวนใหญประกอบอาชีพเกษตรกรรม อาชีพที่ไดรับความนิยมรองลงมา คือ การประกอบอาชีพรับจางทั่วไป ตาม

แหลงโรงงานอุตสาหกรรม โดยอําเภอโชคชัยน้ัน มีการกอตั้งโรงงานอุตสาหกรรมขนาดใหญและขนาดกลางอยูเปน

จํานวนมาก ทั้งน้ี นอกจากจะมีความเจริญกาวหนาดานอุตสาหกรรมแลว ยังมีความเจริญกาวหนาทางดาน

ศิลปวัฒนธรรม และขนบธรรมเนียมประเพณ ีอาหารการกินของคนอําเภอโชคชัยในสมัยกอน มักนําใบตองกลวยหรอื

กาบหมากมาใชเปนภาชนะใสอาหาร ใชกระดงหรือกะโลไมไผแทนถาดใสอาหาร ตั้งบนโตะใหหมุนได สวนอาหาร

ประจําสํารับที่ขาดไมได ไดแก สมตําโคราช ขาวเหนียวนึ่ง ไกยางโคราช และท่ีมีชื่อเสียงมากที่สุด คือ คั่วหมี่โคราช

หรือผัดหมี่โคราช  

การทําเสนหมี่ของคนโชคชัยเกิดจากภูมิปญญาของชาวบานในการจะเก็บรักษาอาหารที่มีจํานวนมากไว

รับประทานไดเปนเวลานาน กลาวคือ โชคชัยเปนแหลงผลิตขาวแหลงใหญของโคราชนอกเหนือจากการขายขาวแลว 

ขาวที่มีเมล็ดไมสวยหรือเปนเศษเหลือจากการสีขาวชาวบานก็นํามาแปรรูปเปนเสนหมี่เพ่ือใหเก็บรักษาไวไดนานและ
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สรางมูลคาเพ่ิมใหกับอาหาร จากการศึกษาขอมูลเบื้องตนพบวา การเรียนรูภูมิปญญาดานนี้มีการเรียนรูกันภายใน

ครัวเรือน ทําเพ่ือรับประทานใหครอบครัว หากมีจํานวนมากก็แจกจายและจําหนายเพ่ือใหเกิดรายได หลาย

ครอบครัวสืบทอดกันจนมาถึงปจจุบัน และมีการนําเสนหมี่ที่ไดผลิตมาทําอาหารหรือผัดดวยสูตรเฉพาะของคนใน

ทองถิ่น ปจจุบันชาวบานในอําเภอโชคชัยหลายครัวเรือนมีการสืบทอดภูมิปญญาทางดานนี้ และตอยอดเปนธุรกิจ

ครอบครัวสรางรายไดใหเกิดขึ้นในชุมชนทองถิ่นอยางตอเนื่อง และมีการปรับปรุงพัฒนาสูตรการผัดหมี่โคราชใหถูก

ปากผูบริโภค นอกจากนี้ผูนําชุมชนและคนในทองถ่ินยังใหความสําคัญใหภูมิปญญาดานการทําเสนหมี่และการผัดหมี่

เปนสวนหนึ่งของเทศกาลหรือประเพณีทองถ่ินเพ่ือสรางรายไดและดึงดูดใหคนรูจักอําเภอโชคชัยเปนประจําทุกป แต

จากการรวบรวมขอมูลเบื้องตนจะพบวาหนวยงานราชการสวนการปกครองทองถิ่นตําบลโชคชัย อําเภอโชคชัย 

จังหวัดนครราชสีมา ยังขาดขอมูลเกี่ยวกับภูมิปญญาทางดานอาหารและขาดการเผยแพรขอมูลอันเปนประโยชน

ดังกลาวผานทางเว็บไซตของหนวยงานเพ่ือใหลูกหลานและบุคคลที่สนใจไดศึกษาหรือเรียนรูขอมูลดังกลาว 

จากเหตุผลดังกลาวขางตนผูวิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาภูมิปญญาหมี่กระโทก เพ่ือเปนการบันทึก    

องคความรูทางดานนี้เปนลายลักษณอักษรเพ่ือเห็นกระบวนการสืบทอดและประยุกตใชความรูดังกลาวใหเหมาะสม

กับชวงเวลา คานิยมดานการบริโภคของคนในปจจุบันและเผยแพรความรูดังกลาวใหเปนที่รูจักอยางแพรหลายตอไป 

 

วัตถุประสงคการวิจัย 

เพ่ือศึกษาภูมิปญญาหมี่กระโทก ตําบลโชคชัย อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา 

 

ขอบเขตการวิจัย 

 1.  ขอบเขตดานเนื้อหา  
ภูมิปญญาเก่ียวกับการทําเสนหมี่และผัดหมี่กระโทก อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา 

 2.  ขอบเขตดานเวลา  

1 มีนาคม 2565 - 31 มีนาคม 2565 

 3.  ขอบเขตดานพ้ืนที่  

บานกระโทก ตําบลโชคชัย อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา  

บานหมี่ ตําบลโชคชัย อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา 

 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 

           ผู วิจัยไดรวบรวมองคความรูและสรุปเนื้อหาโดยภาพรวม ออกเปนกรอบแนวคิด ซึ่งสามารถจําแนก          

ดังรายละเอียดตอไปนี ้
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ภาพท่ี 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 การวิจัยเก่ียวกับภูมิปญญาหมี่กระโทก อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา ผูจัดทําวิจัยไดแบงวิธีดําเนินการ

วิจัย คือ กลุมเปาหมาย เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย การวิเคราะหขอมูล การเก็บรวบรวมขอมูล และการนําเสนอ

ผลการวิจัย รายละเอียดมีดังตอไปนี ้

1. ประชากรและกลุมเปาหมาย 

     ผูจัดทําวิจัยไดกําหนดจํานวนผูใหสัมภาษณ  คือ กลุมการใหขอมูลเก่ียวกับผัดหมี่กระโทก นักปราชญ

ชุมชน ท่ีมีภูมิลําเนาอยูในจุดเก็บขอมูล อายุระหวาง 40-80 ป และเปนผูมีความรูหรือความเชี่ยวชาญ ดานการทํา 

ผัดหมี่กระโทกอําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา จํานวน 5 คน 

  2. เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

    เครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งนี้ ผูจัดทําวิจัยไดสรางเครื่องมือที่ใชในการเก็บ คือ แบบสัมภาษณ ชนิด          

มีโครงสราง (Structured Interview) และแบบสัมภาษณชนิดไมมีโครงสราง (Unstructured Interview) และการ

วิเคราะหขอมูล คือ การวิเคราะหขอมูลแบบเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยเปนแบบสัมภาษณการเก็บ

ขอมูลเกี่ยวกับผัดหมี่กระโทก มีรายละเอียดดังน้ี 

การอนุรักษ + การฟนฟู + การสืบสาน + การพัฒนา 

ภูมิปญญาพ้ืนถิ่นของชาวบานที่มีอยูแลว ภูมิปญญาพ้ืนถิ่นของชาวบานปรับใชจนถึงปจจบุัน 

1.การศึกษาคนควาเพ่ือเก็บรวบรวมองคความรูดานภูมิปญญา 

      1.1 การเรียนรูภูมิปญญา 

      1.2 การประยุกตใชภูมปิญญา 

      1.3 การสืบทอดภูมิปญญา 

 

2.การเผยแพรภมูิปญญาที่ไดศึกษามาแลว 
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การสรางแบบสัมภาษณ แบบสัมภาษณที่ใชในงานวิจัยนี้ ใชสําหรับใหผูจัดทําวิจัยเก็บขอมูลเกี่ยวกับ 

ผัดหมี่กระโทก โดยจะมีการกรอกรายละเอียดและบันทึกผลการเก็บขอมูล แบงเปน 2 สวน คือ 

  สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูใหสัมภาษณ  

  สวนที่ 2 แบบสัมภาษณขอมูลเชิงลึก 

 3. การเก็บรวบรวมขอมูล 

     ผูจัดทําวิจัย ไดลงพ้ืนที่ไปเก็บรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับเทศกาลกินหมี่ ประเพณีแหเทียนพรรษาจากผูให

สัมภาษณ เพื่อใหไดมา ซึ่งขอมูลที่ถูกตอง แมนยํา และครอบคลุมเนื้อหามากที่สุด ผูจัดทําวิจัยจะนําแบบสอบถาม  

ไปซักถามผูใหสัมภาษณดวยตนเอง โดยติดตอประสานงานกับชุมชน เพื่อใหชวยแนะนําปราชญชาวบานหรือ           

ผูมีความรูท่ีเช่ียวชาญในดานตาง ๆ ซึ่งในการเก็บขอมูลมีรายละเอียดดังน้ี 

ขั้นตอนที่ 1 พูดคุยเรื่องทั่วไป ทําความรูจัก คุนเคย เปนธรรมชาติในการพูดคุย มีความเปน

กันเองกับผูใหขอมูล เพื่อใหไดเน้ือหามาอยางครบถวนและครอบคลุมเนื้อหามากที่สุด 

ขั้นตอนที่ 2 อธิบายขั้นตอนการเก็บขอมูลในแตละสวน ใหผูสัมภาษณฟงอยางละเอียด เพ่ือให

เกิดความเขาใจตรงกัน 

ขั้นตอนที่ 3 เริ่มเก็บขอมูลดวยวิธีการสัมภาษณ ผูจัดทําวิจัยเปนผูบันทึกลงในแบบสัมภาษณมี

การขออนุญาตขอบันทึกเสียงประกอบการสัมภาษณ เพื่อชวยใหการเก็บขอมูลมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน  

4. การวิเคราะหขอมูล 

    การวิเคราะหขอมูล เมื่อผูวิจัยไดขอมูลจากการสัมภาษณ ทั้งแบบสัมภาษณขอมูลทั่วไปและแบบ

สัมภาษณขอมูลเชิงลึกแลว จึงนําขอมูลมาวิเคราะหตามกรอบแนวคิดของการวิจัยและวัตถุประสงคการวิจัย 

      

ผลการวิจัย 

จากการรวบรวมและวิเคราะหขอมูลการศึกษาเก่ียวกับภูมิปญญาการทําเสนหมี่และผัดหมี่ของอําเภอ   

โชคชัย จังหวัดนครราชสีมา สามารถสรุปผลการวิจัย ดังรายละเอียด 

1. การเรียนรูเก่ียวกับเสนหมี่และการทําผัดหมี่ 

จากการสัมภาษณพบวาเรียนรูภูมิปญญาการทําเสนหมี่กระโทกของคนอําเภอโชคชัย จังหวัด

นครราชสีมา เปนการเรียนรูภูมิปญญาตอจากคนในครอบครัว ไมวาจะเปนบิดา มารดา หรือญาติพ่ีนอง โดยสามารถ

ยึดเปนอาชีพสืบตอมาถึงปจจุบันได ดังนี ้

1.1 นายยวง เที่ยงกระโทก เรียนรูภูมิปญญาดานการทําเสนหมี่จากบิดา คือ นายยอด เที่ยงกระโทก 

และตอยอดเปนการทําเสนหมี่ขายเปนธุรกิจครอบครัว ชื่อ “ลุงยอด-ปาเจียว” ซึ่งเปนช่ือของบิดาและมารดา                        

โดยภูมิปญญาท่ีสืบทอดมาคือการทําเสนหมี่จากปลายขาวที่หักหรือเหลือจากการสีมาแปรรูปเสนหมี่ ถือเปนการถนอม

อาหารใหสามารถเก็บรักษาไวไดนาน  
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1.2 นางภัทรภร เที่ยงตรง เรียนรูการทําผัดหมี่มาจากมารดา คือ นางยุพิน เที่ยงตรง และตอยอด       

ภูมิปญญาดานนี้ดวยการเปดรานผัดหมี่ “เจนอยกระโทก” โดยการตั้งชื่อรานดวยชื่อของมารดา มีการปรุงรสผัดหมี่

เปนสูตรดั้งเดิม และมีการปรับปรุงสูตรใหมเขาไปใหเหมาะสมกับพฤติกรรมการบริโภคของคนปจจุบัน  

1.3 นางแตว บนลาหรือเจแตว เจาของรานเจแตวผัดหมี่กระโทก อดีตทํางานที่โรงพยาบาลจิตเวช

นครราชสีมา ราชนครินทร ปจจุบันทําอาชีพคาขาย สืบทอดวิธีการทําผัดหมี่กระโทกมาจากบรรพบุรุษ และมีการ

ปรับปรุงสูตรเรียนรูดวยประสบการณของตนเองเพ่ิมเติม นอกจากนี้เวลามีงานเทศกาลตาง ๆ ก็มักจะอาสาผัดหมี่ไป

ชวยงานบุญใหกับวัดหรือชุมชนเสมอ  

1.4 นายคิดควร รัตนวิไลศักดิ์ เจาของรานผัดหมี่เจเขียว สืบทอดการทําผัดหมี่มาจากยายโดยเปดราน

มาประมาณ 40-50 ป ถือไดวาเปนรานผัดหมี่เกาแกที่มีช่ือเสียงประจําอําเภอโชคชัย สูตรของทางรานจะใชเปนเสน

หมี่สดทีผ่ลิตขึ้นภายในชุมชนจากบาน “ลุงยอด-ปาเจียว”  

1.5 นางอําไพ มาลามหรือเจลาว เจาของรานเจลาวผัดหมี่กระโทก สืบทอดการทําผัดหมี่มาจาก           

บรรพบุรุษ โดยอดีตทําเสนหมี่เองในครัวเรือนเพ่ือจําหนายและใชเสนหมี่นั้นผัดขายเพ่ือสรางรายไดอีก ปจจุบันทํา

เพียงผัดหมี่ขายแตไมทําเสนหมี่ขายเนื่องจากตองอาศัยวัตถุดิบและขั้นตอนที่ยุงยากในการทํา  

จากผลการเก็บรวบรวมขอมูลขางตนพบวา ชาวบานในตําบลโชคชัย อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา 

ยังคงสืบทอดภูมิปญญาการทําเสนหมี่และการผัดหมี่มาจากครอบครัว โดยตอยอดเปนธุรกิจของครอบครัวกันจํานวน

มาก และนาสังเกตวาภูมิปญญาการทําเสนหมี่กระโทกมกีารสืบทอดลดนอยลงเหลือเพียงครอบครัวเดียวเทาน้ันที่ยัง

ตอยอดภูมิปญญาทางดานนี้ เนื่องจากกระบวนการผลิตยุงยากซับซอนตองใชเวลาและวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตมีไม

เพียงพอตอการผลิต 

2. การประยุกตใชภูมิปญญา 

จากการศึกษาเก่ียวกับภูมิปญญาดานการทําหมี่กระโทก ตําบลโชคชัย อําเภอโชคชัย จังหวัด

นครราชสีมา พบวา ชาวบานมีการสืบตอภูมิปญญาดานนี้และประยุกตปรับใชภูมิใหเหมาะสมกับชวงเวลา 

สถานการณ คานิยม และสภาพแวดลอมในชุมชนเพ่ือความอยูรอด ผลิตไดจํานวนมาก ตรงตามความตองการของ

ผูบริโภคและเกิดรายไดมากขึ้น ดังนี ้

2.1 ใชเทคโนโลยีหรือเครื่องจักรเขามาชวยในการผลิตเสนหมี่แทนแรงงานคน ดังกระบวนการทํา           

เสนหมี่ของครอบครัวนายยวง เท่ียงกระโทก เดิมทีนําขาวเจาไปแชทิ้งไวในน้ําสะอาดประมาณ 5 ชั่วโมงจากนั้นนํามา

โมแปงโดยใชโมหินโบราณ ซึ่งตองอาศัยกําลังคนและระยะเวลาในการโมเปนเวลานานมาก จึงเปลี่ยนมาใชเครื่องโม

แปงแบบไฟฟาเพื่อความรวดเร็วและผลิตไดจํานวนมากตามที่ตองการ ดังภาพ 
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ปที่ 4 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม–ธันวาคม 2565) 

 
 

ภาพท่ี 2 เครื่องโมแปงไฟฟา 

ที่มา: ภาพถายโดยทัศนีย ประภา, 2565. 

 

 เมื่อโมแปงเสร็จแลวกอไฟสําหรับเตรียมการทําเสนหมี่เรียกวา การทําหมี่กวด คือการนําน้ําลงกระทะที่ใช

นึ่ง พอนํ้าเริ่มรอนนําแปงที่โมแลวเกลี่ยลงปากหมอเปนแผนวงกลมบาง ๆ จากนั้นนึ่งใหเสนสุก นําแปงที่ทําการนึ่ง

แลวลงจากเตานึ่ง วางลงบนแผงไมไผ แลวนําออกตากแดด ดังภาพ 

 

 
 

ภาพท่ี 3 การเกลี่ยแปง 

ที่มา: ภาพถายโดยทัศนีย ประภา, 2565. 
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ภาพท่ี 4 การตากแปง 

ที่มา: ภาพถายเมื่อวันที่ 24 มีนาคม 2565. 

 

การตากแผนหมี่ นําแผนหมี่ท่ีไดไปตากบนแผงหมี่ที่สานจากไมไผ 1 แผงจะตากไดประมาณ 4-5 แผน 

เพื่อใหแผนหมี่แหงเร็ว ทั้งน้ีขึ้นอยูกับปริมาณแดดในแตละวัน เมื่อไดหมี่ท่ีตากแดดพอหมาด ไมตองแหงจนแข็งแลว 

ทําการเก็บโดยแกะออกจากแผงไมไผ จากนั้นนํามาวางเรียงซอนกัน  ในกระดงใชผาชุบน้ําพอหมาดคลุมปดทิ้งไว 1-2 

ชั่วโมง เพ่ือไมใหแผนหมี่แข็งกระดางจนเกินไป หลังจากที่ปดท้ิงไวจนไดที่แลว ในขั้นตอนนี้จะเรียกวาหมี่ออน จากนั้น

ทาทาน้ํามัน ใชไดท้ังน้ํามันพืชและน้ํามันหมู แตไมนิยมใชนํ้ามันถ่ัวเหลืองเพราะจะทําใหแปงเหม็นอับ นํ้ามันพืชใชใน

การทําเสนหมี่แหง น้ํามันหมูใชทําเสนหมี่สด โดยการทานั้น จะทาโดยดานใดดานหนึ่ง เพ่ือใหเสนมีความเหนียวนุม

ไมติดกันเปนกอน อีกดานใชน้ําเปลาลูบขอบแผนหมี่ ใหขอบนุมใชผาปดท้ิงไวอีกครั้ง ประมาณ 30 นาที แลวนําหมี่

ไปซอยใหเปนเสนหมี่โดยเดิมใชแรงงานคนซอยเสนหมี่ แตปจจุบันใชเครื่องซอยหมี่ไฟฟามาใชในการทุนแรงทําใหได

เสนหมี่จํานวนมากและเสนเรียงสวยสม่ําเสมอดังภาพ 
 

 

ภาพท่ี 5 การใชเครื่องซอยเสนหมี่ 

ที่มา: ภาพถายโดยทัศนีย ประภา, 2565. 
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ภาพท่ี 6 ลักษณะเสนหมี่ท่ีไดจากการใชเครื่องซอน 

ที่มา: ภาพถายโดยทัศนีย ประภา, 2565. 

  

2.2 การรักษาภูมิปญญาดานอาหารบางอยางเกี่ยวกับการผัดหมี่และประยุกตบางสวนใหเขากับยุคสมัย

และคานิยมของคนบริโภค โดยการทําผัดหมี่กระโทกในอดีต ใสเครื่องนอย ใชวัตถุดิบและเครื่องปรุงตามท่ีสามารถหา

ไดในทองถ่ิน กลาวคือ ไมมีการใสซีอ๊ิวดํา ไมใสเตาเจี้ยว ไมใสกุงแหง ไมใสไขและถั่วลิสง แตปจจุบันปรับปรุงสูตรเปน

แบบประยุกตใหเขากับผูบริโภค โดยการเติมไข และเนือ้สัตวลงไปในผัดหมีห่รือเตมิสวนผสมอยางอ่ืนเขาไป ข้ึนอยูกับ

ความชอบและสูตรในการทําของแตละคน ดังรายละเอียด 

 2.2.1 นางภัทรภร เที่ยงตรง เจาของรานผัดหมี่ “เจนอยกระโทก” เปดใหบริการมาแลวหลาย 

สิบป เปนรานเกาแกและมีชื่อเสียงในอําเภอโชคชัย มีความโดดเดนดานรสชาตอิาหาร ผัดหมี่กระโทกถือไดวาเปนเมนู

ที่มีความโดดเดนและมีชื่อเสียง การผัดหมี่มีการปรับปรงุสูตรใหเหมาะสมกับพฤติกรรมการบริโภคของคนปจจุบัน คือ

มีการเติมเตาเจี้ยว ไขไกและเน้ือสัตวลงไป ไมใสกระเทียม แตใสหอมแดง เนื่องจากเวลาหอมแดงสุกจะมีรสชาติหวาน

หอม ใชน้ํามันหมูแทนการใชน้ํามันถั่วเหลือง เพราะการใชน้ํามันถ่ัวเหลือง ทําใหเกิดกลิ่นเหม็นอับ นอกจากนี้       

ทางรานยังมีผลิตภัณฑหมี่โคราช พรอมนํ้าปรุงเปนสูตรของตนเอง  
 

 

ภาพท่ี 7 ผัดหมี่รานเจนอยกระโทก 

ที่มา: ภาพถายเมื่อ 22 มีนาคม พ.ศ. 2565. 
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ภาพท่ี 8 ผลิตภัณฑหมี่รานเจนอยกระโทก 

ที่มา: ภาพถายเมื่อ 22 มีนาคม พ.ศ. 2565. 

  

 2.2.2 นางแตว บนลา ขายผัดหมี่กระโทกอยูในชุมชนบานหมี่ นอกจากจะเปดขายหนารานแลว 

ยังมีบริการรับทําผัดหมี่แบบตามจํานวนออเดอร โดยสืบทอดวิธีการทําผัดหมี่กระโทก มาจากบรรพบุรุษรุนปู รุนยา 

และมีการปรับปรุงสูตร เรียนรูดวยประสบการณของตนเองเพ่ิมเติม ซึ่งการทําผัดหมี่กระโทกนั้น จะมีการ

เปลี่ยนแปลงไปเล็กนอยตามกาลเวลาและยุคสมัย นั่นคือการเปลี่ยนเครื่องปรุงจากการใสเตาเจ้ียวเปลี่ยนเปนใสซีอ๊ิว

ดําในปจจุบัน 

 2.2.3 นายคิดควร รัตนวิไลศักดิ์ เจาของราน “เจเขียว” สืบทอดสูตรการทําผัดหมี่มาแลว 60-70 ป 

เปดรานขายอาหารมาประมาณ 40 ป สูตรของทางรานจะใชเปนเสนหมี่เสนสดจากชุมชน เพราะการใชเสนหมี่สดจะ

มีความเหนียวนุม ไมเหมือนใคร ทําใหรสชาติอาหารแตกตางจากรานอื่น ๆ และทางรานจะมีเทคนิคการผัดหมี่ที่หอม

กลิ่นกระทะ จึงทําใหลูกคาติดใจมาลองชิม ลองกินอยูเปนประจํา  

 2.2.4 นางอําไพ มาลาม เจาของราน “เจลาว” สืบทอดการทําผัดหมี่กระโทกมาจากตระกูลหรือ

บรรพบุรุษ ในอดีตนางอําไพระบุวา เคยทําเสนหมี่สดจําหนาย และใชสําหรับผัดหมี่ขายเองโดยเฉพาะ แตเนื่องจาก

ขั้นตอนในการทําเสนหมี่นั้นทําไดยาก จึงมีการปรับเปลี่ยนไปใชเสนท่ีผลิตขึ้นในชุมชน เพราะวาเสนหมี่สดนั้นจะมี

ความเหนียวนุม ซึ่งในการผัดหมี่ไมมีการเปลี่ยนแปลงสูตรแตอยางใด โดยระบุวาการเปลี่ยนสูตรนั้นก็จะสงผลให

ความรูสึกของคนรับประทานที่จะเปลี่ยนไปดวย โดยวิธีการทําผัดหมี่กระโทกแบบโบราณของทางรานคือ คือ           

มีสวนผสมของปลาปน หอมแดง กระเทียม พริกปน จะไมใสน้ํามันหมู น้ํามะขามและน้ําตาลปบ ดังภาพ 
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ภาพท่ี 9 ผัดหมี่รานเจลาว 

ที่มา: Wongnai, ออนไลน, 2565. 

 

 3. การสืบทอดภูมิปญญา 

จากการศึกษาขอมูลภูมิปญญาดานการทําหมี่กระโทก อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา พบวามีการ

สืบทอดภูมิปญญาดานการทําเสนหมี่ แตมีเพียง 1 ครอบครัวคือครอบครัวของนายยวง เที่ยงกระโทก ที่ทําเปนธุรกิจ

ครอบครัวสืบทอดองคความรูน้ีไปยังลูกหลาน และคาดวาจะยังสืบตอไปเนื่องจากสามารถสรางรายไดใหกับคนใน

ครอบครัว สวนภูมิปญญาทางดานการผัดหมี่ถึงแมปจจุบันจะมีรานอาหารเพื่อจําหนายผัดหมี่หลายรานแตขาด

ลูกหลานในการสืบทอดภูมิปญญาทางดานนี้ ซึ่งปญหาดังกลาวหนวยงานของรัฐหรือผูนําชุมชนตําบลโชคชัย อําเภอ

โชคชัย จังหวัดนครราชสีมาไดเล็งเห็นความสําคญัจึงมีการกระตุนใหคนในชุมชนไดตระหนักถึงภูมิปญญาโดยมีการจัด

แสดงหรือแขงขันเกี่ยวกับการผัดหมี่เปนประจําทุกปในงาน “เทศกาลกินหมี่ ประเพณีแหเทียนพรรษา” และยังให

ครอบครัวนายยวง เท่ียงกระโทก ที่ทําธุรกิจเสนหมี่กระโทกขายเปนศูนยเรียนรูสําหรบัผูที่สนใจอีกดวย 

 

อภิปรายผล  

จากการศึกษาเก่ียวกับภูมิปญญาหมี่กระโทก อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา พบประเด็นท่ีนาสนใจบาง

ประเด็นจึงนํามาอภิปรายผล โดยพบองคความรูเก่ียวกับเทศกาลกินหมี่ของอําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา 

การศึกษาเก่ียวกับเทศกาลกินหมี่ของอําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา พบวา สวนใหญปรากฏภูมิปญญา

ทางดานอาหาร คือ การทําเสนหมี่ มีการใชประโยชนจากทรัพยากรที่มีอยูในธรรมชาติมาใชใหคุมคา โดยการนํา

ปลายขาวที่หักและเหลือจากการสีขาวมาแปรรูปและถนอมอาหาร ปจจุบันมีการเปลี่ยนแปลงทางดานเครื่องมือและ

อุปกรณในการทําเสนหมี่ มีการใชเครื่องทุนแรง และเทคโนโลยีเขามาชวย ทําใหสะดวกสบาย รวดเร็ว แตยังคง       

สืบทอดวัตถุดิบท่ีบรรพบุรุษไดสั่งสมมา ซึ่งแตกตางจากในอดีตที่ใชเพียงแคแรงงานคน ทั้งนี้ การสืบทอดการทําเสน

หมี่นั้นเหลือเพียงไมก่ีเจา เนื่องจากกรรมวิธีการทํายุงยาก และใชเวลานาน แตเสนหมี่กระโทกก็ยังเปนที่นิยมนํามาใช

ในการประกอบอาหาร เพราะเสนมีความเปนเอกลักษณและโดดเดนในเรื่องความเหนียวนุม ผัดหมี่กระโทกสูตร        

ตนตํารับจะไมใสเตาเจี้ยว ซีอิ๊วดํา ไข และเนื้อสัตว ปจจุบันมีการปรับปรุงสูตรประยุกตใหเขากับผูรับประทาน           
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แตยังคงใหกลิ่นอายความเปนผัดหมี่ กระโทกอยู ถือไดวาเปนวิถีชีวิต และวัฒนธรรมการกินของคนอําเภอโชคชัย  

คนในชุมชนไมนิยมทําเสนหมี่ หรือผัดหมี่ทานกันในครัวเรือน สงผลใหภูมิปญญาทางดานนี้คอย ๆ เลือนหายและ 

ขาดคนสืบทอด ชาวบานตระหนักเห็นคุณคาของภูมิปญญาที่มีความสําคัญ จึงมีการจัดตั้งกลุมอนุรักษเสนหมี่กระโทกขึ้น 

เพื่อใหคนรุนหลังไดเขามาเรียนรู และศึกษาภูมิปญญาทางดานอาหารของคนในชุมชน นอกจากน้ี ผัดหมี่กระโทก    

ยังไดถูกนํามาจัดการประกวดในงานเทศกาลกินหมี่ ประเพณีแหเทียนพรรษา ทําใหภูมิปญญาทางดานอาหาร มีสวน

ชวยสรางงาน สรางอาชีพ นํามาสูการสรางรายได ใหแกคนในชุมชน ชวยยกระดับเศรษฐกิจ และยกระดับหมี่กระโทก

เปนผลิตภัณฑสงออกสรางช่ือเสียงใหกับอําเภอโชคชัย สอดคลองกับงานวิจัยของชาญชัย ชมดี (2556) ศึกษาวิจัย

เรื่อง หมี่พิมาย : ศักยภาพการทองเท่ียว เพ่ืออนุรักษอาหารทองถิ่นอยางยั่งยืน โดยระบุวา หมี่พิมาย ไดรับการ

สนับสนุนจากหนวยงานท่ีมีความเกี่ยวของกับการอนุรักษหมี่พิมาย ไดแก เทศบาลตําบลพิมาย สํานักงานพัฒนา

ชุมชนอําเภอพิมาย องคการบริหารสวนตําบลในเมืองอําเภอพิมาย โดยมีการสงเสริมการประสานงานในเรื่องการออกราน

ตาง ๆ การสาธิตการทําผัดหมี่ในงานเทศกาลเท่ียวพิมาย แตปจจุบันสํานักงานพัฒนาชุมชนไดเนนไปกับกลุมทําหมี่         

พิมายที่เกิดใหม ในนามกลุมแมบานแปรรูปผลิตภัณฑการเกษตร บานทาแดง ตําบลสัมฤทธ์ิ การคิดหาสูตรน้ําปรุง 

ผัดหมี่ ถือเปนการสงเสริมที่ไดประโยชนโดยรวมสําหรับ การพัฒนาผลิตภัณฑหมี่พิมาย ทางดานเทศบาลตําบลพิมาย 

จะเปนการสงเสริมอาชีพใหกับคนในชุมชนหมี่พิมายจะเปนกลุมหนึ่งในหลาย ๆ กลุมอาชีพที่จะไดประโยชนจาก

โครงการพัฒนา พื้นที่ในการตอนรับนักทองเที่ยว ในรูปของการจําหนายผลิตภัณฑทองถ่ินและการกอตั้งศูนย

วัฒนธรรมเมือง สําหรับองคการบริหารสวนตําบลในเมือง จะเปนอีกหนวยงานหนึ่งท่ีมีศักยภาพในการชวยสนับสนุน 

ทั้งในเรื่องของความรวมมือ ในการจัดกิจกรรมเทศกาลเที่ยวพิมาย ที่จัดเปนประจําทุกป และกิจกรรมอื่น ๆ ที่

สามารถนําหมี่พิมายมาเปนเมนูหลัก ประเพณีแหเทียนพรรษาของอําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา 

 

ขอเสนอแนะ 

 จากการศึกษาเก่ียวกับภูมิปญญาหมี่กระโทก อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา ผูวิจัยไดมีขอเสนอแนะ

ดังตอไปนี้ 

1. ขอแสนอแนะจากการวิจัยในครั้งน้ี 

1.1 การทําเสนหมี่กระโทกมีขั้นตอนการทําที่ยุงยาก มีการใชระยะเวลาที่ยาวนาน ตองอาศัย          

ความเช่ียวชาญในการทํา และเหลือคนทําเสนเพียงไมกี่เจา ทําใหคนรุนหลังไมมีคนสืบทอดภูมิปญญาทางดานนี้ 

ดังนั้นควรหาแนวทางการอนุรักษและสืบทอด ภูมิปญญาทองถ่ินใหอยูคูกับชุมชนตอไป 

1.2 ควรทําความคุนเคยกับผูใหสัมภาษณ เพ่ือใหไดมาซึ่งขอมูลท่ีมีประสิทธิภาพ 

2. ขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยครั้งตอไป 

ศึกษาภูมิปญญาเก่ียวกับวิถีชีวิตเพ่ือยกระดับเศรษฐกิจชุมชนกระโทก อําเภอโชคชัย จังหวัด

นครราชสีมา 
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