
อะเมซ่ิงหม่่ำอินเตอร์ 

ท่ีมำและควำมส่ำคัญ 

 หม ่ำ เป็นภู มิปัญญำพ้ืนบ้ ำนของชำว อีสำ น
โดยเฉพำะชำวเมืองพลในกำรใช้ประโยชน์จำกเนื้อสัตว์
อย่ำงคุ้มค่ำ  และหม ่ำยังเป็นกำรเก็บรักษำอำหำรไว้กิน
นำนๆ ซึ งถือเป็นลักษณะเด่นอย่ำงหนึ งที เห็นชัดของ
อำหำรพ้ืนบ้ำนทำงอีสำน คือ เป็นอำหำรที ผ่ำนกำรหมัก
ดองเพื อเก็บถนอมอำหำร เช่น ปลำร้ำ ปลำส้ม เป็นต้น 
เพียงแต่หม ่ำ เป็นวิธีหมักแบบแห้ง ต้องผึ งแดดและใช้
เครื องในเป็นส่วนผสม หม ่ำ นับว่ำเป็นอำหำรพ้ืนเมือง
ของชำวอีสำนที มีชื อเสียงโด่งดังมำนำน ปัจจุบันจะเห็น
ว่ำนอกจำกหม ่ำที ท่ำจำกเนื้อวัวและควำยแล้ว หม ่ำที ท่ำ
จำกเนื้อหมูก็ได้รับควำมนิยมเช่นกัน ซึ งก็ไม่น่ำเชื อว่ำภูมิ
ปัญญำของชำวบ้ำนในกำรแปรรูปอำหำรที ใช้เนื้อสัตว์ 
ผสมตับ ม้ำม กระเทียม ข้ำวคั ว เกลือ แล้วยัดใส่ใน
กระเพำะสัตว์นั้น จะเป็นที นิยมบริโภคมำกที สุด ทั้งใน
จังหวัดและต่ำงจังหวัด โดยเฉพำะภำคอีสำน ที ส่ำคัญยัง
นิยมซ้ือเป็นของกินของฝำก จนท่ำให้หม ่ำ  เป็นสินค้ำ
หนึ งต่ำบลหนึ งผลิตภัณฑ์ ประเภทอำหำรพ้ืนบ้ำนที 
ส่ำคัญ ของภำคอีสำนในปัจจุบัน 

 
 
 
 
 

 
 
 

นิยำมค่ำศัพท์ 
 หม่่ำ เป็นกำรถนอมอำหำรแบบอีสำนประเภท

หนึ ง เป็นกำรน่ำเนื้อสัตว์มำสับรวมกับเครื องใน 
กระเทียม ข้ำวคั ว เกลือ น่ำไปยัดไส้หรือถุงน้่ำดี หมักไว้ 
5-6 วันจนมีรสเปรี้ยว ถ้ำหมักในถุงน้่ำดีจะได้หม ่ำรูป
กลม ถ้ำหมักในไส้จะได้หม ่ำรูปท่อนแต่เดิมใช้ถนอมเนื้อ
วัวที เหลือจำกกำรล้มวัว โดยใช้เนื้อวัวที มีคุณภำพดีกว่ำ
ที ใช้ท่ำ ไส้กรอกอีสำน ปัจจุบันมีที ท่ำจำกเนื้อหมูด้วย 
 อะเมซ่ิง (Amazing) [adj.] ท่ำให้งงงวย,    

ท่ำให้ประหลำดใจ, ท่ำให้พิศวง, ท่ำให้อัศจรรย์ 
 อินเตอร์ ย่อจำก อินเตอร์เนชั นแนล หมำยถึง  

นำนำชำติ  สำกล 
 

วัตถุประสงค์ 
 
 เพื อแปรรูปหรือดัดแปลงเนื้อหมูหรือเนื้อวัวที มี

อยู่ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
 เพื อสำมำรถเป็นกำรประหยัดรำยจ่ำยและเป็น

อำชีพเสริมของตนเองและครอบครัวได้ 
 เพื อศึกษำภูมิปัญญำท้องถิ น 

 
 
 
 

 
 
 

 

ประโยชน์ 
1. ได้ใช้เวลำว่ำงให้เกิดประโยชน์ 
2. ได้น่ำเอำวัตถุดิบที มีอยู่ในท้องถิ นมำใช้ให้เกิด 
     ประโยชน์และได้พัฒนำรูปแบบอำหำร  
๓. มีรำยได้ระหว่ำงเรียน 
 
กำรด่ำเนินงำน 
 
๑. เลือกหัวข้อโครงงำนจำกภูมิปัญญำท้องถิ น 
๒. ก่ำหนดตำรำงกิจกรรม ล่ำดับขั้นตอนก่อนหลังในกำร

ปฏิบัติงำน 
๓. ศึกษำกำรท่ำหม ่ำ ภูมิปัญญำชำวบ้ำน 
๔. ศึกษำกำรท่ำหม ่ำเพิ มเติมจำกอินเทอร์เน็ต 
๕. แบ่งหน้ำที กำรรับผิดชอบ 
๖. ท่ำรำยละเอียดค่ำใช้จ่ำยเพื อเบิกวัสดุ อุปกรณ์และ

วัตถุดิบ น่ำเสนอครูที ปรึกษำ 
๗. ศึกษำวัตถุดิบและขั้นตอนกำรท่ำหม ่ำ และเพิ ม

รสชำติที ดี 
๘. ศึกษำกำรเก็บรักษำ  ยืดอำยุ  และถนอมอำหำร 
๙. ลงมือปฏิบัติกิจกรรมที วำงแผน 

๑๐. ผู้ปกครองและครูในโรงเรียนมีส่วนร่วมในกำรชิม
รสชำติ พร้อมรับค่ำเสนอแนะมำปรับปรุง 

๑๑. ทดสอบอำยุกำรเก็บรักษำตัวหม ่ำจำกกำร  ตำกแห้ง 
และกำรแช่ในตู้เย็น 

๑๒. สรุปผลกำรทดสอบอำยุกำรเก็บรักษำตัวหม ่ำจำกกำร
ตำกแห้ง และกำรแช่ในตู้เย็น 

๑๓. สรุปผลกำรปฏิบัติกิจกรรม 
๑๔. จัดท่ำรำยงำนโครงงำนหม ่ำ 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%99


วิธีกำรท่ำหม่่ำ 
 
ส่วนผสม 
1.เนื้อวัว  2  กิโลกรัม     2.เนื้อหมู  2  กิโลกรัม  
3.ไส้หมู   5  ขีด           4.กระเทียม  4  ขีด  
5.เกลือแกง  3  ขีด        6.ข้ำวคั ว  4  ขีด  
ขั้นตอนท่ี 1  คัดเนื้อวัวหรือเนื้อหมูที ไม่ติดมัน มำหั นให้
เป็นชิ้นเล็ก ๆ หลังจำกนั้นน่ำมำบด 2 รอบให้เนื้อ
ละเอียด 
ขั้นตอนท่ี 2  โขรกกระเทียมให้พอประมำณไม่ละเอียด
มำกนักเพรำะ เวลำเค้ียวจะได้รสชำติของกระเทียม 
ขั้นตอนท่ี 3  ใส่ส่วนผสมที เหลือลงไป เช่น เกลือแกง  
ข้ำวคั ว หลังจำกนั้นคลุกเค้ำจนส่วนผสมเข้ำกันใช้เวลำ
ประมำณ 15 -30 นำที  
ขั้นตอนท่ี 4 น่ำมำบรรจุใส่ในไส้หมูที เตรียมไว้ โดยมัด
เชือกไว้ที ปลำยข้ำงหนึ ง และน่ำเข็มมำเจำะเพื อไล่
อำกำศออก และมัดปลำยอีกข้ำงหนึ งเป็นอันเสร็จ
เรียบร้อย 
ขั้นตอนท่ี 5  ขั้นตอนสุดท้ำยน่ำไปตำกแดดให้แห้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลกำรประเมิน 
 

ได้รับกำรประเมินจำกส่ำนักงำนคณะกรรมกำร
กำรศึกษำขั้นพ้ืนฐำน  กระทรวงศึกษำธิกำร กิจกรรม
กำรประกวดโครงงำนอำชีพ    ระดับชั้น ป.๔- ป.๖        
งำนศิลปหัตถกรรมนักเรียน  ระดับชำติ ปีกำรศึกษำ  
๒๕๖๑ และปีกำรศึกษำ  ๒๕๖๒  ได้รับรำงวัลระดับ
เหรียญทอง 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

โครงงำนกำรงำนอำชีพ 
อะเมซ่ิงหม่่ำอินเตอร์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

โรงเรียนมหำไถ่ศึกษำเมืองพล 
อ่ำเภอพล  จังหวัดขอนแก่น 

ส่ำนักงำนศึกษำธิกำรจังหวัดขอนแก่น 
ส่ำนักงำนคณะกรรมกำรส่งเสริมกำรศึกษำเอกชน 

กระทรวงศึกษำธิกำร 


