
 
 

อาหารพืน้บ้าน 

 

 

 ไก่กระเต็ด 

  

 เมี่ยงมดแดง 

  

 ขนมห่อ 

 

 

  



 

อาหารพื้นบ้าน 
ต าบลมะค่า  อ าเภอโนนไทย  จังหวดันครราชสีมา 

 
ประเภท  อาหารคาว 

ล าดับ ชื่ออาหาร แหล่งผลิต/ที่อยูร่้าน เบอร์โทรศพัท/์มือถือ 
๑ ไก่กะเต็ด ๘๑  หมู่ที่  ๑๐  ต.โนนไทย  อ.โนนไทย  

จ.นครราชสีมา 

๐๘-๐๑๕๙-๑๗๘๘ 

๒ เม่ียงมดแดง ๗๑  หมู่ที่  ๕  ต.มะค่า  อ.โนนไทย  จ.
นครราชสีมา 

- 

 
ประเภท  อาหารหวาน 

ล าดับ ชื่ออาหาร แหล่งผลิต/ที่อยูร่้าน เบอร์โทรศพัท/์มือถือ 
๑ ขนมห่อ ๒  หมู่ที่  ๕  ต.มะค่า  อ.โนนไทย  จ.

นครราชสีมา 

๐๘-๕๐๑๗-๑๘๓๕ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



 

ชื่ออาหาร ไกก่ะเต็ด 
ต าหรบั จากภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 

ชื่อ นายประกอบ  ภูกลาง  อายุ ๗๐ ปี 
อาชีพ   รับจ้าง   มีประสบการณ์ในการท าอาหาร ๑๙ ปี    ที่อยู่  -  หมู่ท่ี  ๕  ต าบลมะค่า  อ าเภอ
โนนไทย  จังหวัดนครราชสีมา 
ชื่อร้านอาหาร   ไก่กะเต็ด  ๗  สี   จ าหน่ายที่   อ าเภอโนนไทย  จังหวัดนครราชสีมา 
ตั้งแต่เวลา ๐๗.๐๐  น.   ถึง ๑๘.๐๐ น.  เบอร์โทรศพัท์/มือถือ   ๐๘-๐๑๕๙-๑๗๘๘ 
ที่มาของอาหาร 
 จากภูมิปัญญาด้ังเดิมของท้องถ่ินในการน าไก่พื้นบ้านมาประกอบอาหาร 
ประเพณี/ความเชื่อ 
 - 
เครื่องปรุง/ส่วนผสม 
๑.  ไก่พื้นบ้าน.    
๒.  ซอสปรุงรส 
๓.  เกลือ    
๔.  กระเทียม 
๕.  เครื่องเทศ  
ขั้นตอน/วิธีท า 
๑.  คัดเลือกไก่บ้านให้ได้ขนาด 
๒.  ปรุงเครื่องด้วยเครื่องเทศและเครื่องปรุงต่าง ๆ 
๓.  น าไก่ใส่หม้อ  ปิดฝาหม้อด้วยไม้ดัดให้แน่น 
๔.  กะเต็ดไก่โดยใช้เวลาประมาณ  ๓๐ – ๓๕  นาที 
 

  



เทคนคิในการท า (เคล็ดลับ) 
๑.  การปิดฝาหม้อในขณะกะเต็ดต้องแน่น  
๒.  ไก่ต้องได้ขนาดและกะเต็ดในอุณหภูมิที่เหมาะสม 
 
ฤดูที่นิยมกนิ   นิยมรับประทานทุกฤดูกาล 
 
รสชาติ   อร่อย  กลิ่นหอมจากเครื่องเทศ 
 
คณุค่าโภชนาการ 
๑.  โปรตีนจากเน้ือไก่   
๒.  คุณค่าอาหารจากสมุนไพรไทย 
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ภาพถ่ายอาหารพื้นบ้าน 
ต าบลมะค่า  อ าเภอโนนไทย  จังหวัดนครราชสีมา 

ไก่กะเต็ด 
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ชื่ออาหาร  เมี่ยงมดแดง 

ต าหรบั จากภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 

ชื่อ-นามสกุล  นางตุ้ม  ขาวงาม    อาย ุ๖๙  ปี 
อาชีพ   ค้าขาย   มีประสบการณ์ในการท าอาหาร ๔๐ ปี    ที่อยู่  ๗๑  หมู่ท่ี  ๕  ต าบลมะค่า  
อ าเภอโนนไทย  จังหวัดนครราชสีมา 
ชื่อร้านอาหาร   -   จ าหน่ายที่   บ้านมะค่า  หมู่ท่ี  ๕  ต าบลมะค่า  อ าเภอโนนไทย  จังหวัด
นครราชสีมา  ตั้งแต่เวลา ๐๘.๐๐  น.   ถึง ๑๖.๐๐ น.  เบอร์โทรศัพท์/มือถือ   - 
ที่มาของอาหาร 
 -  จากภูมิปัญญาด้ังเดิมของท้องถ่ินต้ังแต่สมัยโบราณ 
ประเพณี/ความเชื่อ 
 - 
เครื่องปรุง/ส่วนผสม 
๑.  มดแดง -  ไข่มดแดง    
๒.  ตะไคร้ 
๓.  ใบมะกรูด   
๔.  หอม - กระเทียม 
๕.  พริก 
๖.  เกลือ 
๗.  เครื่องเทศอื่น ๆ  
ขั้นตอน/วิธีท า 
๑.  คัดแยกแม่มดแดงและไข่มดแดงออกจากกัน 
๒.  ขย าแม่มดแดงให้ความเปร้ียวลดลง 
๓.  ต้มไข่มดแดงให้สุกพอประมาณ 
๔.  ผสมไข่มดแดงและแม่มดแดงให้เข้ากัน 
๕.  ใส่เครื่องปรุง  เครื่องเทศ  ปรุงรสให้อร่อย 
 

  



เทคนคิในการท า (เคล็ดลับ) 
 - 
 
ฤดูที่นิยมกนิ   นิยมรับประทานทุกฤดูกาล  โดยเฉพาะฤดูร้อนและฤดูฝน 
 
รสชาติ   อร่อย  เปรี้ยวเล็กน้อย 
 
คณุค่าโภชนาการ 
๑.  โปรตีนสูงจากไข่มดแดง   
๒.  วิตามิน 
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ภาพถ่ายอาหารพื้นบ้าน 
ต าบลมะค่า  อ าเภอโนนไทย  จังหวัดนครราชสีมา 

เมี่ยงมดแดง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



 

 
 

 

 

 

  



ชื่ออาหาร ขนมห่อ 
ต าหรบั จากภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 

ชื่อ นางสาวบ าเพ็ญ  จงเจือกลาง    อาย ุ๖๕  ปี 
อาชีพ   ค้าขาย   มีประสบการณ์ในการท าอาหาร ๔๐ ปี    ที่อยู่  ๒  หมู่ท่ี  ๕  ต าบลมะค่า  อ าเภอ
โนนไทย  จังหวัดนครราชสีมา 
ชื่อร้านอาหาร   -   จ าหน่ายที่   บ้านมะค่า  หมู่ท่ี  ๕  ต าบลมะค่า  อ าเภอโนนไทย  จังหวัด
นครราชสีมา  ตั้งแต่เวลา ๐๘.๐๐  น.   ถึง ๑๖.๐๐ น.  เบอร์โทรศัพท์/มือถือ   ๐๘-๕๐๑๗-๑๘๓๕ 
ที่มาของอาหาร 
 จากภูมิปัญญาด้ังเดิมของท้องถ่ิน 
ประเพณี/ความเชื่อ 
 - 
เครื่องปรุง/ส่วนผสม 
๑.  แป้งข้าวเหนียว    
๒.  น้ าตาล 
๓.  มะพร้าว   
๔.  ถ่ัวเขียว 
๕.  เกลือ 
๖.  น้ ามันพืช  
ขั้นตอน/วิธีท า 
๑.  น าแป้งข้าวเหนียวมานวดให้เข้ากัน 
๒.  น าถ่ัวเขียวมาปรุงท าไส้ขนม 
๓.  น าไส้ขนมท่ีปรุงเสร็จแล้วมาห่อด้วยแป้งข้าวเหนียวให้มีขนาดพอเหมาะ 
๔.  น าใบตองมาห่อขนมแล้วน าไปน่ึงให้สุก 
 

  



เทคนคิในการท า (เคล็ดลับ) 
 -  ใช้สูตรด้ังเดิมท่ีเป็นภูมิปัญญาของท้องถ่ินเอง 
ฤดูที่นิยมกนิ   นิยมรับประทานทุกฤดูกาล  โดยเฉพาะช่วงเทศกาลสงกรานต์ซึ่งชาวบ้านนิยมน าไปใส่
บาตร  ท าบุญ 
 
รสชาติ   อร่อย  กลิ่นหอมหวาน 
 
คณุค่าโภชนาการ 
๑.  โปรตีนจากถ่ัว   
๒.  ให้พลังงาน 
 
 

  



ภาพถ่ายอาหารพื้นบ้าน 
ต าบลมะค่า  อ าเภอโนนไทย  จังหวัดนครราชสีมา 

ขนมห่อ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


