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บทคัดยอ 

การวิจัยในครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาภูมิปญญาหมี่กระโทก อําเภอโชคชยั จังหวัดนครราชสีมาการวิจัย

นี้เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ ผูวิจัยไดเก็บรวบรวมขอมูลจากเอกสารที่เกี่ยวของ และรวบรวมขอมูลจากการสัมภาษณ

แบบเฉพาะเจาะจง จํานวน 5 คน ผลการศึกษาสรุปไดดังนี้  

ผลการวิจัยพบวา 1. การเรียนรูเกี่ยวกับการทําหมี่และผัดหมี่กระโทกของคนอําเภอโชคชัย จังหวัด

นครราชสีมา เปนการเรียนรูภายในครอบครัว คือ เรียนรูจากบิดา มารดา และเครือญาติ และสงตอความรูไปยัง

ลูกหลาน  2. การประยุกตใชภูมิปญญา พบวา 1. มีการปรับใชเครื่องมือที่ทันสมัยชวยทุนแรงและสามารถผลิตเสน

หมี่ไดจํานวนมาก ไดแก ใชเครื่องโมแปงไฟฟา ใชเครื่องซอยเสนหมี่ไฟฟา 2. มีการรักษาภูมิปญญาดานอาหาร

บางอยางเก่ียวกับการผัดหมี่และประยุกตบางสวนใหเขากับยุคสมัยและคานิยมของคนบริโภค 3. การสืบทอด        

ภูมิปญญา มีการสืบทอดภูมิปญญาดานการทําเสนหมี่ 1 ครอบครัวคาดวาจะยังสืบตอไปเนื่องจากสามารถสราง

รายไดใหกับคนในครอบครัว สวนภูมิปญญาทางดานการผัดหมี่ขาดการสืบทอดไปยังลูกหลาน แตหนวยงานของรัฐ

หรือผูนําชุมชนตําบลโชคชัย อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมาไดเล็งเห็นความสําคัญจึงมีการกระตุนใหคนในชุมชน

ไดตระหนักถึงภูมิปญญาโดยมีการจัดแสดงหรือแขงขันเกี่ยวกับการผัดหมี่เปนประจําทุกปในงาน “เทศกาลกินหมี่ 

ประเพณีแหเทียนพรรษา” และยังใหครอบครัวนายยวง เที่ยงกระโทก ที่ทําธุรกิจเสนหมี่กระโทกขายเปนศูนยเรียนรู

สําหรับผูที่สนใจอีกดวย 

คําสําคัญ: ภูมิปญญา  หมี่กระโทก  
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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 

 จังหวัดนครราชสีมาเปนจังหวัดท่ีมีพื้นท่ีมากท่ีสุดในประเทศไทย มีจํานวนประชากรมากเปนอันดับ 2 ของ

ประเทศ มีความสําคัญทางประวัติศาสตรมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน มีสถานที่ทองเที่ยวทางธรรมชาติ และทาง

ประวัติศาสตรจํานวนมาก ไดแก อุทยานประวัติศาสตรปราสาทหินพิมาย อุทยานแหงชาติเขาใหญ และอนุสาวรีย

ทาวสุรนารี (ยาโม) เปนตน นอกจากน้ียังมีความหลากหลายของประเพณี ศิลปวัฒนธรรมทองถิ่นที่นาสนใจ เชน 

ประเพณีแขงเรือพิมาย เทศกาลของดีเมืองโคราช และเทศกาลแหเทียนพรรษา ทําใหนักทองเที่ยวเขามาเยี่ยมชม

วัฒนธรรม ประเพณี และลิ้มลองหมี่โคราชซึ่งเปนอาหารข้ึนชื่อของชาวจังหวัดนครราชสีมา (ศูนยวิจัยและพัฒนาการ

ทองเที่ยวมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา, ออนไลน, 2561)  

หมี่ หรือเสนหมี่ ถือเปนเสนกวยเตี๋ยวขนาดเล็กที่สุด ทําจากขาวเจาหรือขาวสาลีจึงมีสีขาว มีทั้งเสนหมี่สดท่ี

สามารถนําไปประกอบอาหารไดทันที และเสนหมี่แหง ท่ีจะตองนํามาแชน้ําใหนิ่มกอน ซึ่งปจจุบันมีหลากหลายยี่หอ
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ใหเลือกบริโภคโดยท่ัวไปคนไทยนิยมแยกประเภทเสนหมี่ออกจากเสนเล็ก ซึ่งขนาดใหญกวาเล็กนอย แตในบาง

ภูมิภาค เชน ภาคอีสาน จะเรียกรวมเสนเล็กเปนเสนหมี่ดวย ซึ่งตามความหมายของเสนหมี่ในภาษาจีน หรือหมี่เฝน 

ที่แปลวา เสนขาว นั้น ใชเปนคําเรียกเสนกวยเตี๋ยวขนาดอ่ืน ๆ ที่ทําจากขาวดวย โดยวิวัฒนาการการบริโภคเสนหมี่

ในสังคมไทย สันนิษฐานวา มีความเปนมาตั้งแตในสมัยอยุธยาแลว แมวาในบันทึกเก่ียวกับบัญชีอาหารตาง ๆ ในสมัย

อยุธยา จะยังไมพบการนําเสนหมี่มาประกอบอาหารในวัฒนธรรมไทย แตก็พบรองรอยการบริโภคเสนหมี่ใน

สังคมไทย โดยเฉพาะชุนชนชาวจีน ท่ีอพยพมาตั้งรกรากในกรุงศรีอยุธยา พบวามีการขายอาหารที่เรียกวา                 

แกงกวยเตี๋ยว ซึ่งหมายถึงกวยเตี๋ยวน้ําอยางในปจจุบัน สําหรับภาคตะวันออกเฉียงเหนือนั้น มักนิยมรับประทาน         

เสนเล็กมากกวาเสนหมี่ แตก็เรียกอาหารที่ปรุงเสนเล็กวาหมี่เหมือนกัน วัฒนธรรมการบริโภคเสนหมี่ในภาคอีสาน 

นาจะไดรับอิทธิพลมาจากชาวญวนหรือชาวเวียดนาม โดยอาหารปรุงจากเสนหมี่ที่มีชื่อเสียงและเปนท่ีนิยมกันมาก 

คือ หมี่โคราชนําหมี่มาผัดกับผักและเนื้อสัตวตาง ๆ คลายผัดซีอิ้ว แตปรุงรสดวยพริกปนใหมีรสเผ็ดจัดจานตาม

วัฒนธรรมการบริโภคของคนทองถ่ินแถบนี้ (ไทยคดีศึกษา, ออนไลน, 2561) 

สําหรับภาคตะวันออกเฉียงเหนือ หรือภาคอีสานนั้น มักนิยมรับประทานเสนเล็กมากกวาเสนหมี่ แตก็เรียก

อาหารที่ปรุงเสนเล็กวาหมี่เหมือนกัน  วัฒนธรรมการบริโภคเสนหมี่ในภาคอีสาน นาจะไดรับอิทธิพลมาจากชาวญวน

หรือชาวเวียดนาม โดยอาหารปรุงจากเสนหมี่ที่มีชื่อเสียง และเปนที่นิยมกันมาก คือ หมี่โคราช นําหมี่มาผัดกับผัก

และเนื้อสัตวตาง ๆ คลายผัดซีอ้ิว แตปรุงรสดวยพริกปนใหมีรสเผ็ดจัดจานตามวัฒนธรรมการบริโภคของคนทองถ่ิน

แถบนี้ 

หมี่โคราชหรือขั่วหมี่โคราช เปนอาหารเอกลักษณของชาวโคราชชนิดหน่ึง ซึ่งตองรับประทานคูกับสมตํา 

โดยเฉพาะสมตําที่มีรสเผ็ดที่จะตองแกดวยผัดหมี่ และตามดวยไกยาง ขาวเหนียว แคปหมู เปนอาหาร เครื่องเคียง 

ผัดหมี่โคราชจะมีเสนเล็กแบน เหนียวนุม รสชาติกลมกลอม เปรี้ยว เค็ม หวาน ผัดหมี่โคราชดั้งเดิมจะใสปลาปนหรือ

หมูสามช้ัน เคี่ยวน้ําตาลปบใหเปลี่ยนสีโดยไมใสซีอ๊ิวดํา และซอสปรุงตาง ๆ ผักที่จะใสมีตนหอมหรือกุยชาย และ

ถั่วงอกเทานั้น (วัฒนาภรณ โชครัตนชัย, 2554, น. 286-287) 

อําเภอโชคชัยเปนอําเภอเกาแกของจังหวัดนครราชสีมา ที่เปนแหลงผลิตขาวแหลงใหญของคนโคราช           

คนสวนใหญประกอบอาชีพเกษตรกรรม อาชีพที่ไดรับความนิยมรองลงมา คือ การประกอบอาชีพรับจางทั่วไป ตาม

แหลงโรงงานอุตสาหกรรม โดยอําเภอโชคชัยน้ัน มีการกอตั้งโรงงานอุตสาหกรรมขนาดใหญและขนาดกลางอยูเปน

จํานวนมาก ทั้งน้ี นอกจากจะมีความเจริญกาวหนาดานอุตสาหกรรมแลว ยังมีความเจริญกาวหนาทางดาน

ศิลปวัฒนธรรม และขนบธรรมเนียมประเพณ ีอาหารการกินของคนอําเภอโชคชัยในสมัยกอน มักนําใบตองกลวยหรอื

กาบหมากมาใชเปนภาชนะใสอาหาร ใชกระดงหรือกะโลไมไผแทนถาดใสอาหาร ตั้งบนโตะใหหมุนได สวนอาหาร

ประจําสํารับที่ขาดไมได ไดแก สมตําโคราช ขาวเหนียวนึ่ง ไกยางโคราช และท่ีมีชื่อเสียงมากที่สุด คือ คั่วหมี่โคราช

หรือผัดหมี่โคราช  

การทําเสนหมี่ของคนโชคชัยเกิดจากภูมิปญญาของชาวบานในการจะเก็บรักษาอาหารที่มีจํานวนมากไว

รับประทานไดเปนเวลานาน กลาวคือ โชคชัยเปนแหลงผลิตขาวแหลงใหญของโคราชนอกเหนือจากการขายขาวแลว 

ขาวที่มีเมล็ดไมสวยหรือเปนเศษเหลือจากการสีขาวชาวบานก็นํามาแปรรูปเปนเสนหมี่เพ่ือใหเก็บรักษาไวไดนานและ
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สรางมูลคาเพ่ิมใหกับอาหาร จากการศึกษาขอมูลเบื้องตนพบวา การเรียนรูภูมิปญญาดานนี้มีการเรียนรูกันภายใน

ครัวเรือน ทําเพ่ือรับประทานใหครอบครัว หากมีจํานวนมากก็แจกจายและจําหนายเพ่ือใหเกิดรายได หลาย

ครอบครัวสืบทอดกันจนมาถึงปจจุบัน และมีการนําเสนหมี่ที่ไดผลิตมาทําอาหารหรือผัดดวยสูตรเฉพาะของคนใน

ทองถิ่น ปจจุบันชาวบานในอําเภอโชคชัยหลายครัวเรือนมีการสืบทอดภูมิปญญาทางดานนี้ และตอยอดเปนธุรกิจ

ครอบครัวสรางรายไดใหเกิดขึ้นในชุมชนทองถิ่นอยางตอเนื่อง และมีการปรับปรุงพัฒนาสูตรการผัดหมี่โคราชใหถูก

ปากผูบริโภค นอกจากนี้ผูนําชุมชนและคนในทองถ่ินยังใหความสําคัญใหภูมิปญญาดานการทําเสนหมี่และการผัดหมี่

เปนสวนหนึ่งของเทศกาลหรือประเพณีทองถ่ินเพ่ือสรางรายไดและดึงดูดใหคนรูจักอําเภอโชคชัยเปนประจําทุกป แต

จากการรวบรวมขอมูลเบื้องตนจะพบวาหนวยงานราชการสวนการปกครองทองถิ่นตําบลโชคชัย อําเภอโชคชัย 

จังหวัดนครราชสีมา ยังขาดขอมูลเกี่ยวกับภูมิปญญาทางดานอาหารและขาดการเผยแพรขอมูลอันเปนประโยชน

ดังกลาวผานทางเว็บไซตของหนวยงานเพ่ือใหลูกหลานและบุคคลที่สนใจไดศึกษาหรือเรียนรูขอมูลดังกลาว 

จากเหตุผลดังกลาวขางตนผูวิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาภูมิปญญาหมี่กระโทก เพ่ือเปนการบันทึก    

องคความรูทางดานนี้เปนลายลักษณอักษรเพ่ือเห็นกระบวนการสืบทอดและประยุกตใชความรูดังกลาวใหเหมาะสม

กับชวงเวลา คานิยมดานการบริโภคของคนในปจจุบันและเผยแพรความรูดังกลาวใหเปนที่รูจักอยางแพรหลายตอไป 

 

วัตถุประสงคการวิจัย 

เพ่ือศึกษาภูมิปญญาหมี่กระโทก ตําบลโชคชัย อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา 

 

ขอบเขตการวิจัย 

 1.  ขอบเขตดานเนื้อหา  
ภูมิปญญาเก่ียวกับการทําเสนหมี่และผัดหมี่กระโทก อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา 

 2.  ขอบเขตดานเวลา  

1 มีนาคม 2565 - 31 มีนาคม 2565 

 3.  ขอบเขตดานพ้ืนที่  

บานกระโทก ตําบลโชคชัย อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา  

บานหมี่ ตําบลโชคชัย อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา 

 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 

           ผู วิจัยไดรวบรวมองคความรูและสรุปเนื้อหาโดยภาพรวม ออกเปนกรอบแนวคิด ซึ่งสามารถจําแนก          

ดังรายละเอียดตอไปนี ้

 

 

 



 

 

 
36 

วารสารชัยพฤกษภิรมย คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 

ปที่ 4 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม–ธันวาคม 2565) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 การวิจัยเก่ียวกับภูมิปญญาหมี่กระโทก อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา ผูจัดทําวิจัยไดแบงวิธีดําเนินการ

วิจัย คือ กลุมเปาหมาย เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย การวิเคราะหขอมูล การเก็บรวบรวมขอมูล และการนําเสนอ

ผลการวิจัย รายละเอียดมีดังตอไปนี ้

1. ประชากรและกลุมเปาหมาย 

     ผูจัดทําวิจัยไดกําหนดจํานวนผูใหสัมภาษณ  คือ กลุมการใหขอมูลเก่ียวกับผัดหมี่กระโทก นักปราชญ

ชุมชน ท่ีมีภูมิลําเนาอยูในจุดเก็บขอมูล อายุระหวาง 40-80 ป และเปนผูมีความรูหรือความเชี่ยวชาญ ดานการทํา 

ผัดหมี่กระโทกอําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา จํานวน 5 คน 

  2. เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

    เครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งนี้ ผูจัดทําวิจัยไดสรางเครื่องมือที่ใชในการเก็บ คือ แบบสัมภาษณ ชนิด          

มีโครงสราง (Structured Interview) และแบบสัมภาษณชนิดไมมีโครงสราง (Unstructured Interview) และการ

วิเคราะหขอมูล คือ การวิเคราะหขอมูลแบบเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยเปนแบบสัมภาษณการเก็บ

ขอมูลเกี่ยวกับผัดหมี่กระโทก มีรายละเอียดดังน้ี 

การอนุรักษ + การฟนฟู + การสืบสาน + การพัฒนา 

ภูมิปญญาพ้ืนถิ่นของชาวบานที่มีอยูแลว ภูมิปญญาพ้ืนถิ่นของชาวบานปรับใชจนถึงปจจบุัน 

1.การศึกษาคนควาเพ่ือเก็บรวบรวมองคความรูดานภูมิปญญา 

      1.1 การเรียนรูภูมิปญญา 

      1.2 การประยุกตใชภูมปิญญา 

      1.3 การสืบทอดภูมิปญญา 

 

2.การเผยแพรภมูิปญญาที่ไดศึกษามาแลว 
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การสรางแบบสัมภาษณ แบบสัมภาษณที่ใชในงานวิจัยนี้ ใชสําหรับใหผูจัดทําวิจัยเก็บขอมูลเกี่ยวกับ 

ผัดหมี่กระโทก โดยจะมีการกรอกรายละเอียดและบันทึกผลการเก็บขอมูล แบงเปน 2 สวน คือ 

  สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูใหสัมภาษณ  

  สวนที่ 2 แบบสัมภาษณขอมูลเชิงลึก 

 3. การเก็บรวบรวมขอมูล 

     ผูจัดทําวิจัย ไดลงพ้ืนที่ไปเก็บรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับเทศกาลกินหมี่ ประเพณีแหเทียนพรรษาจากผูให

สัมภาษณ เพื่อใหไดมา ซึ่งขอมูลที่ถูกตอง แมนยํา และครอบคลุมเนื้อหามากที่สุด ผูจัดทําวิจัยจะนําแบบสอบถาม  

ไปซักถามผูใหสัมภาษณดวยตนเอง โดยติดตอประสานงานกับชุมชน เพื่อใหชวยแนะนําปราชญชาวบานหรือ           

ผูมีความรูท่ีเช่ียวชาญในดานตาง ๆ ซึ่งในการเก็บขอมูลมีรายละเอียดดังน้ี 

ขั้นตอนที่ 1 พูดคุยเรื่องทั่วไป ทําความรูจัก คุนเคย เปนธรรมชาติในการพูดคุย มีความเปน

กันเองกับผูใหขอมูล เพื่อใหไดเน้ือหามาอยางครบถวนและครอบคลุมเนื้อหามากที่สุด 

ขั้นตอนที่ 2 อธิบายขั้นตอนการเก็บขอมูลในแตละสวน ใหผูสัมภาษณฟงอยางละเอียด เพ่ือให

เกิดความเขาใจตรงกัน 

ขั้นตอนที่ 3 เริ่มเก็บขอมูลดวยวิธีการสัมภาษณ ผูจัดทําวิจัยเปนผูบันทึกลงในแบบสัมภาษณมี

การขออนุญาตขอบันทึกเสียงประกอบการสัมภาษณ เพื่อชวยใหการเก็บขอมูลมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน  

4. การวิเคราะหขอมูล 

    การวิเคราะหขอมูล เมื่อผูวิจัยไดขอมูลจากการสัมภาษณ ทั้งแบบสัมภาษณขอมูลทั่วไปและแบบ

สัมภาษณขอมูลเชิงลึกแลว จึงนําขอมูลมาวิเคราะหตามกรอบแนวคิดของการวิจัยและวัตถุประสงคการวิจัย 

      

ผลการวิจัย 

จากการรวบรวมและวิเคราะหขอมูลการศึกษาเก่ียวกับภูมิปญญาการทําเสนหมี่และผัดหมี่ของอําเภอ   

โชคชัย จังหวัดนครราชสีมา สามารถสรุปผลการวิจัย ดังรายละเอียด 

1. การเรียนรูเก่ียวกับเสนหมี่และการทําผัดหมี่ 

จากการสัมภาษณพบวาเรียนรูภูมิปญญาการทําเสนหมี่กระโทกของคนอําเภอโชคชัย จังหวัด

นครราชสีมา เปนการเรียนรูภูมิปญญาตอจากคนในครอบครัว ไมวาจะเปนบิดา มารดา หรือญาติพ่ีนอง โดยสามารถ

ยึดเปนอาชีพสืบตอมาถึงปจจุบันได ดังนี ้

1.1 นายยวง เที่ยงกระโทก เรียนรูภูมิปญญาดานการทําเสนหมี่จากบิดา คือ นายยอด เที่ยงกระโทก 

และตอยอดเปนการทําเสนหมี่ขายเปนธุรกิจครอบครัว ชื่อ “ลุงยอด-ปาเจียว” ซึ่งเปนช่ือของบิดาและมารดา                        

โดยภูมิปญญาท่ีสืบทอดมาคือการทําเสนหมี่จากปลายขาวที่หักหรือเหลือจากการสีมาแปรรูปเสนหมี่ ถือเปนการถนอม

อาหารใหสามารถเก็บรักษาไวไดนาน  
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1.2 นางภัทรภร เที่ยงตรง เรียนรูการทําผัดหมี่มาจากมารดา คือ นางยุพิน เที่ยงตรง และตอยอด       

ภูมิปญญาดานนี้ดวยการเปดรานผัดหมี่ “เจนอยกระโทก” โดยการตั้งชื่อรานดวยชื่อของมารดา มีการปรุงรสผัดหมี่

เปนสูตรดั้งเดิม และมีการปรับปรุงสูตรใหมเขาไปใหเหมาะสมกับพฤติกรรมการบริโภคของคนปจจุบัน  

1.3 นางแตว บนลาหรือเจแตว เจาของรานเจแตวผัดหมี่กระโทก อดีตทํางานที่โรงพยาบาลจิตเวช

นครราชสีมา ราชนครินทร ปจจุบันทําอาชีพคาขาย สืบทอดวิธีการทําผัดหมี่กระโทกมาจากบรรพบุรุษ และมีการ

ปรับปรุงสูตรเรียนรูดวยประสบการณของตนเองเพ่ิมเติม นอกจากนี้เวลามีงานเทศกาลตาง ๆ ก็มักจะอาสาผัดหมี่ไป

ชวยงานบุญใหกับวัดหรือชุมชนเสมอ  

1.4 นายคิดควร รัตนวิไลศักดิ์ เจาของรานผัดหมี่เจเขียว สืบทอดการทําผัดหมี่มาจากยายโดยเปดราน

มาประมาณ 40-50 ป ถือไดวาเปนรานผัดหมี่เกาแกที่มีช่ือเสียงประจําอําเภอโชคชัย สูตรของทางรานจะใชเปนเสน

หมี่สดทีผ่ลิตขึ้นภายในชุมชนจากบาน “ลุงยอด-ปาเจียว”  

1.5 นางอําไพ มาลามหรือเจลาว เจาของรานเจลาวผัดหมี่กระโทก สืบทอดการทําผัดหมี่มาจาก           

บรรพบุรุษ โดยอดีตทําเสนหมี่เองในครัวเรือนเพ่ือจําหนายและใชเสนหมี่นั้นผัดขายเพ่ือสรางรายไดอีก ปจจุบันทํา

เพียงผัดหมี่ขายแตไมทําเสนหมี่ขายเนื่องจากตองอาศัยวัตถุดิบและขั้นตอนที่ยุงยากในการทํา  

จากผลการเก็บรวบรวมขอมูลขางตนพบวา ชาวบานในตําบลโชคชัย อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา 

ยังคงสืบทอดภูมิปญญาการทําเสนหมี่และการผัดหมี่มาจากครอบครัว โดยตอยอดเปนธุรกิจของครอบครัวกันจํานวน

มาก และนาสังเกตวาภูมิปญญาการทําเสนหมี่กระโทกมกีารสืบทอดลดนอยลงเหลือเพียงครอบครัวเดียวเทาน้ันที่ยัง

ตอยอดภูมิปญญาทางดานนี้ เนื่องจากกระบวนการผลิตยุงยากซับซอนตองใชเวลาและวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตมีไม

เพียงพอตอการผลิต 

2. การประยุกตใชภูมิปญญา 

จากการศึกษาเก่ียวกับภูมิปญญาดานการทําหมี่กระโทก ตําบลโชคชัย อําเภอโชคชัย จังหวัด

นครราชสีมา พบวา ชาวบานมีการสืบตอภูมิปญญาดานนี้และประยุกตปรับใชภูมิใหเหมาะสมกับชวงเวลา 

สถานการณ คานิยม และสภาพแวดลอมในชุมชนเพ่ือความอยูรอด ผลิตไดจํานวนมาก ตรงตามความตองการของ

ผูบริโภคและเกิดรายไดมากขึ้น ดังนี ้

2.1 ใชเทคโนโลยีหรือเครื่องจักรเขามาชวยในการผลิตเสนหมี่แทนแรงงานคน ดังกระบวนการทํา           

เสนหมี่ของครอบครัวนายยวง เท่ียงกระโทก เดิมทีนําขาวเจาไปแชทิ้งไวในน้ําสะอาดประมาณ 5 ชั่วโมงจากนั้นนํามา

โมแปงโดยใชโมหินโบราณ ซึ่งตองอาศัยกําลังคนและระยะเวลาในการโมเปนเวลานานมาก จึงเปลี่ยนมาใชเครื่องโม

แปงแบบไฟฟาเพื่อความรวดเร็วและผลิตไดจํานวนมากตามที่ตองการ ดังภาพ 
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ภาพท่ี 2 เครื่องโมแปงไฟฟา 

ที่มา: ภาพถายโดยทัศนีย ประภา, 2565. 

 

 เมื่อโมแปงเสร็จแลวกอไฟสําหรับเตรียมการทําเสนหมี่เรียกวา การทําหมี่กวด คือการนําน้ําลงกระทะที่ใช

นึ่ง พอนํ้าเริ่มรอนนําแปงที่โมแลวเกลี่ยลงปากหมอเปนแผนวงกลมบาง ๆ จากนั้นนึ่งใหเสนสุก นําแปงที่ทําการนึ่ง

แลวลงจากเตานึ่ง วางลงบนแผงไมไผ แลวนําออกตากแดด ดังภาพ 

 

 
 

ภาพท่ี 3 การเกลี่ยแปง 

ที่มา: ภาพถายโดยทัศนีย ประภา, 2565. 
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ภาพท่ี 4 การตากแปง 

ที่มา: ภาพถายเมื่อวันที่ 24 มีนาคม 2565. 

 

การตากแผนหมี่ นําแผนหมี่ท่ีไดไปตากบนแผงหมี่ที่สานจากไมไผ 1 แผงจะตากไดประมาณ 4-5 แผน 

เพื่อใหแผนหมี่แหงเร็ว ทั้งน้ีขึ้นอยูกับปริมาณแดดในแตละวัน เมื่อไดหมี่ท่ีตากแดดพอหมาด ไมตองแหงจนแข็งแลว 

ทําการเก็บโดยแกะออกจากแผงไมไผ จากนั้นนํามาวางเรียงซอนกัน  ในกระดงใชผาชุบน้ําพอหมาดคลุมปดทิ้งไว 1-2 

ชั่วโมง เพ่ือไมใหแผนหมี่แข็งกระดางจนเกินไป หลังจากที่ปดท้ิงไวจนไดที่แลว ในขั้นตอนนี้จะเรียกวาหมี่ออน จากนั้น

ทาทาน้ํามัน ใชไดท้ังน้ํามันพืชและน้ํามันหมู แตไมนิยมใชนํ้ามันถ่ัวเหลืองเพราะจะทําใหแปงเหม็นอับ นํ้ามันพืชใชใน

การทําเสนหมี่แหง น้ํามันหมูใชทําเสนหมี่สด โดยการทานั้น จะทาโดยดานใดดานหนึ่ง เพ่ือใหเสนมีความเหนียวนุม

ไมติดกันเปนกอน อีกดานใชน้ําเปลาลูบขอบแผนหมี่ ใหขอบนุมใชผาปดท้ิงไวอีกครั้ง ประมาณ 30 นาที แลวนําหมี่

ไปซอยใหเปนเสนหมี่โดยเดิมใชแรงงานคนซอยเสนหมี่ แตปจจุบันใชเครื่องซอยหมี่ไฟฟามาใชในการทุนแรงทําใหได

เสนหมี่จํานวนมากและเสนเรียงสวยสม่ําเสมอดังภาพ 
 

 

ภาพท่ี 5 การใชเครื่องซอยเสนหมี่ 

ที่มา: ภาพถายโดยทัศนีย ประภา, 2565. 
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ภาพท่ี 6 ลักษณะเสนหมี่ท่ีไดจากการใชเครื่องซอน 

ที่มา: ภาพถายโดยทัศนีย ประภา, 2565. 

  

2.2 การรักษาภูมิปญญาดานอาหารบางอยางเกี่ยวกับการผัดหมี่และประยุกตบางสวนใหเขากับยุคสมัย

และคานิยมของคนบริโภค โดยการทําผัดหมี่กระโทกในอดีต ใสเครื่องนอย ใชวัตถุดิบและเครื่องปรุงตามท่ีสามารถหา

ไดในทองถ่ิน กลาวคือ ไมมีการใสซีอ๊ิวดํา ไมใสเตาเจี้ยว ไมใสกุงแหง ไมใสไขและถั่วลิสง แตปจจุบันปรับปรุงสูตรเปน

แบบประยุกตใหเขากับผูบริโภค โดยการเติมไข และเนือ้สัตวลงไปในผัดหมีห่รือเตมิสวนผสมอยางอ่ืนเขาไป ข้ึนอยูกับ

ความชอบและสูตรในการทําของแตละคน ดังรายละเอียด 

 2.2.1 นางภัทรภร เที่ยงตรง เจาของรานผัดหมี่ “เจนอยกระโทก” เปดใหบริการมาแลวหลาย 

สิบป เปนรานเกาแกและมีชื่อเสียงในอําเภอโชคชัย มีความโดดเดนดานรสชาตอิาหาร ผัดหมี่กระโทกถือไดวาเปนเมนู

ที่มีความโดดเดนและมีชื่อเสียง การผัดหมี่มีการปรับปรงุสูตรใหเหมาะสมกับพฤติกรรมการบริโภคของคนปจจุบัน คือ

มีการเติมเตาเจี้ยว ไขไกและเน้ือสัตวลงไป ไมใสกระเทียม แตใสหอมแดง เนื่องจากเวลาหอมแดงสุกจะมีรสชาติหวาน

หอม ใชน้ํามันหมูแทนการใชน้ํามันถั่วเหลือง เพราะการใชน้ํามันถ่ัวเหลือง ทําใหเกิดกลิ่นเหม็นอับ นอกจากนี้       

ทางรานยังมีผลิตภัณฑหมี่โคราช พรอมนํ้าปรุงเปนสูตรของตนเอง  
 

 

ภาพท่ี 7 ผัดหมี่รานเจนอยกระโทก 

ที่มา: ภาพถายเมื่อ 22 มีนาคม พ.ศ. 2565. 
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ภาพท่ี 8 ผลิตภัณฑหมี่รานเจนอยกระโทก 

ที่มา: ภาพถายเมื่อ 22 มีนาคม พ.ศ. 2565. 

  

 2.2.2 นางแตว บนลา ขายผัดหมี่กระโทกอยูในชุมชนบานหมี่ นอกจากจะเปดขายหนารานแลว 

ยังมีบริการรับทําผัดหมี่แบบตามจํานวนออเดอร โดยสืบทอดวิธีการทําผัดหมี่กระโทก มาจากบรรพบุรุษรุนปู รุนยา 

และมีการปรับปรุงสูตร เรียนรูดวยประสบการณของตนเองเพ่ิมเติม ซึ่งการทําผัดหมี่กระโทกนั้น จะมีการ

เปลี่ยนแปลงไปเล็กนอยตามกาลเวลาและยุคสมัย นั่นคือการเปลี่ยนเครื่องปรุงจากการใสเตาเจ้ียวเปลี่ยนเปนใสซีอ๊ิว

ดําในปจจุบัน 

 2.2.3 นายคิดควร รัตนวิไลศักดิ์ เจาของราน “เจเขียว” สืบทอดสูตรการทําผัดหมี่มาแลว 60-70 ป 

เปดรานขายอาหารมาประมาณ 40 ป สูตรของทางรานจะใชเปนเสนหมี่เสนสดจากชุมชน เพราะการใชเสนหมี่สดจะ

มีความเหนียวนุม ไมเหมือนใคร ทําใหรสชาติอาหารแตกตางจากรานอื่น ๆ และทางรานจะมีเทคนิคการผัดหมี่ที่หอม

กลิ่นกระทะ จึงทําใหลูกคาติดใจมาลองชิม ลองกินอยูเปนประจํา  

 2.2.4 นางอําไพ มาลาม เจาของราน “เจลาว” สืบทอดการทําผัดหมี่กระโทกมาจากตระกูลหรือ

บรรพบุรุษ ในอดีตนางอําไพระบุวา เคยทําเสนหมี่สดจําหนาย และใชสําหรับผัดหมี่ขายเองโดยเฉพาะ แตเนื่องจาก

ขั้นตอนในการทําเสนหมี่นั้นทําไดยาก จึงมีการปรับเปลี่ยนไปใชเสนท่ีผลิตขึ้นในชุมชน เพราะวาเสนหมี่สดนั้นจะมี

ความเหนียวนุม ซึ่งในการผัดหมี่ไมมีการเปลี่ยนแปลงสูตรแตอยางใด โดยระบุวาการเปลี่ยนสูตรนั้นก็จะสงผลให

ความรูสึกของคนรับประทานที่จะเปลี่ยนไปดวย โดยวิธีการทําผัดหมี่กระโทกแบบโบราณของทางรานคือ คือ           

มีสวนผสมของปลาปน หอมแดง กระเทียม พริกปน จะไมใสน้ํามันหมู น้ํามะขามและน้ําตาลปบ ดังภาพ 
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ภาพท่ี 9 ผัดหมี่รานเจลาว 

ที่มา: Wongnai, ออนไลน, 2565. 

 

 3. การสืบทอดภูมิปญญา 

จากการศึกษาขอมูลภูมิปญญาดานการทําหมี่กระโทก อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา พบวามีการ

สืบทอดภูมิปญญาดานการทําเสนหมี่ แตมีเพียง 1 ครอบครัวคือครอบครัวของนายยวง เที่ยงกระโทก ที่ทําเปนธุรกิจ

ครอบครัวสืบทอดองคความรูน้ีไปยังลูกหลาน และคาดวาจะยังสืบตอไปเนื่องจากสามารถสรางรายไดใหกับคนใน

ครอบครัว สวนภูมิปญญาทางดานการผัดหมี่ถึงแมปจจุบันจะมีรานอาหารเพื่อจําหนายผัดหมี่หลายรานแตขาด

ลูกหลานในการสืบทอดภูมิปญญาทางดานนี้ ซึ่งปญหาดังกลาวหนวยงานของรัฐหรือผูนําชุมชนตําบลโชคชัย อําเภอ

โชคชัย จังหวัดนครราชสีมาไดเล็งเห็นความสําคญัจึงมีการกระตุนใหคนในชุมชนไดตระหนักถึงภูมิปญญาโดยมีการจัด

แสดงหรือแขงขันเกี่ยวกับการผัดหมี่เปนประจําทุกปในงาน “เทศกาลกินหมี่ ประเพณีแหเทียนพรรษา” และยังให

ครอบครัวนายยวง เท่ียงกระโทก ที่ทําธุรกิจเสนหมี่กระโทกขายเปนศูนยเรียนรูสําหรบัผูที่สนใจอีกดวย 

 

อภิปรายผล  

จากการศึกษาเก่ียวกับภูมิปญญาหมี่กระโทก อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา พบประเด็นท่ีนาสนใจบาง

ประเด็นจึงนํามาอภิปรายผล โดยพบองคความรูเก่ียวกับเทศกาลกินหมี่ของอําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา 

การศึกษาเก่ียวกับเทศกาลกินหมี่ของอําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา พบวา สวนใหญปรากฏภูมิปญญา

ทางดานอาหาร คือ การทําเสนหมี่ มีการใชประโยชนจากทรัพยากรที่มีอยูในธรรมชาติมาใชใหคุมคา โดยการนํา

ปลายขาวที่หักและเหลือจากการสีขาวมาแปรรูปและถนอมอาหาร ปจจุบันมีการเปลี่ยนแปลงทางดานเครื่องมือและ

อุปกรณในการทําเสนหมี่ มีการใชเครื่องทุนแรง และเทคโนโลยีเขามาชวย ทําใหสะดวกสบาย รวดเร็ว แตยังคง       

สืบทอดวัตถุดิบท่ีบรรพบุรุษไดสั่งสมมา ซึ่งแตกตางจากในอดีตที่ใชเพียงแคแรงงานคน ทั้งนี้ การสืบทอดการทําเสน

หมี่นั้นเหลือเพียงไมก่ีเจา เนื่องจากกรรมวิธีการทํายุงยาก และใชเวลานาน แตเสนหมี่กระโทกก็ยังเปนที่นิยมนํามาใช

ในการประกอบอาหาร เพราะเสนมีความเปนเอกลักษณและโดดเดนในเรื่องความเหนียวนุม ผัดหมี่กระโทกสูตร        

ตนตํารับจะไมใสเตาเจี้ยว ซีอิ๊วดํา ไข และเนื้อสัตว ปจจุบันมีการปรับปรุงสูตรประยุกตใหเขากับผูรับประทาน           
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แตยังคงใหกลิ่นอายความเปนผัดหมี่ กระโทกอยู ถือไดวาเปนวิถีชีวิต และวัฒนธรรมการกินของคนอําเภอโชคชัย  

คนในชุมชนไมนิยมทําเสนหมี่ หรือผัดหมี่ทานกันในครัวเรือน สงผลใหภูมิปญญาทางดานนี้คอย ๆ เลือนหายและ 

ขาดคนสืบทอด ชาวบานตระหนักเห็นคุณคาของภูมิปญญาที่มีความสําคัญ จึงมีการจัดตั้งกลุมอนุรักษเสนหมี่กระโทกขึ้น 

เพื่อใหคนรุนหลังไดเขามาเรียนรู และศึกษาภูมิปญญาทางดานอาหารของคนในชุมชน นอกจากน้ี ผัดหมี่กระโทก    

ยังไดถูกนํามาจัดการประกวดในงานเทศกาลกินหมี่ ประเพณีแหเทียนพรรษา ทําใหภูมิปญญาทางดานอาหาร มีสวน

ชวยสรางงาน สรางอาชีพ นํามาสูการสรางรายได ใหแกคนในชุมชน ชวยยกระดับเศรษฐกิจ และยกระดับหมี่กระโทก

เปนผลิตภัณฑสงออกสรางช่ือเสียงใหกับอําเภอโชคชัย สอดคลองกับงานวิจัยของชาญชัย ชมดี (2556) ศึกษาวิจัย

เรื่อง หมี่พิมาย : ศักยภาพการทองเท่ียว เพ่ืออนุรักษอาหารทองถิ่นอยางยั่งยืน โดยระบุวา หมี่พิมาย ไดรับการ

สนับสนุนจากหนวยงานท่ีมีความเกี่ยวของกับการอนุรักษหมี่พิมาย ไดแก เทศบาลตําบลพิมาย สํานักงานพัฒนา

ชุมชนอําเภอพิมาย องคการบริหารสวนตําบลในเมืองอําเภอพิมาย โดยมีการสงเสริมการประสานงานในเรื่องการออกราน

ตาง ๆ การสาธิตการทําผัดหมี่ในงานเทศกาลเท่ียวพิมาย แตปจจุบันสํานักงานพัฒนาชุมชนไดเนนไปกับกลุมทําหมี่         

พิมายที่เกิดใหม ในนามกลุมแมบานแปรรูปผลิตภัณฑการเกษตร บานทาแดง ตําบลสัมฤทธ์ิ การคิดหาสูตรน้ําปรุง 

ผัดหมี่ ถือเปนการสงเสริมที่ไดประโยชนโดยรวมสําหรับ การพัฒนาผลิตภัณฑหมี่พิมาย ทางดานเทศบาลตําบลพิมาย 

จะเปนการสงเสริมอาชีพใหกับคนในชุมชนหมี่พิมายจะเปนกลุมหนึ่งในหลาย ๆ กลุมอาชีพที่จะไดประโยชนจาก

โครงการพัฒนา พื้นที่ในการตอนรับนักทองเที่ยว ในรูปของการจําหนายผลิตภัณฑทองถ่ินและการกอตั้งศูนย

วัฒนธรรมเมือง สําหรับองคการบริหารสวนตําบลในเมือง จะเปนอีกหนวยงานหนึ่งท่ีมีศักยภาพในการชวยสนับสนุน 

ทั้งในเรื่องของความรวมมือ ในการจัดกิจกรรมเทศกาลเที่ยวพิมาย ที่จัดเปนประจําทุกป และกิจกรรมอื่น ๆ ที่

สามารถนําหมี่พิมายมาเปนเมนูหลัก ประเพณีแหเทียนพรรษาของอําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา 

 

ขอเสนอแนะ 

 จากการศึกษาเก่ียวกับภูมิปญญาหมี่กระโทก อําเภอโชคชัย จังหวัดนครราชสีมา ผูวิจัยไดมีขอเสนอแนะ

ดังตอไปนี้ 

1. ขอแสนอแนะจากการวิจัยในครั้งน้ี 

1.1 การทําเสนหมี่กระโทกมีขั้นตอนการทําที่ยุงยาก มีการใชระยะเวลาที่ยาวนาน ตองอาศัย          

ความเช่ียวชาญในการทํา และเหลือคนทําเสนเพียงไมกี่เจา ทําใหคนรุนหลังไมมีคนสืบทอดภูมิปญญาทางดานนี้ 

ดังนั้นควรหาแนวทางการอนุรักษและสืบทอด ภูมิปญญาทองถ่ินใหอยูคูกับชุมชนตอไป 

1.2 ควรทําความคุนเคยกับผูใหสัมภาษณ เพ่ือใหไดมาซึ่งขอมูลท่ีมีประสิทธิภาพ 

2. ขอเสนอแนะสําหรับการวิจัยครั้งตอไป 

ศึกษาภูมิปญญาเก่ียวกับวิถีชีวิตเพ่ือยกระดับเศรษฐกิจชุมชนกระโทก อําเภอโชคชัย จังหวัด

นครราชสีมา 
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