
ขนมจีนน้ําเง้ียว
ท้องถิน่สูแ่ดนเหนอื

แห่งเมืองเชียงใหม่

9 0  บ า ท

โ ฉ ม ห น้ า ใ ห ม่ ข อ ง ก า ร ทํา น้ํา เ ง้ี ย ว



ก่อนจะมาเป็นขนมจีนนํ้าเงี้ยว

สูตรเด็ดป้าคํามูล ทองทีปและวิธีทํา

15 ร้านเด็ดของเชียงใหม่

มีอะไรน่ารู้
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ข้อมูลน่ารู้นํ้าเงี้ยว

เรื่องไม่ลับฉบับแคบหมู

ลายแทงจุดซื้อแคบหมู

ประโยชน์ของของสมุนไพร

ขนมจีนน้ําเง้ียวจะได้คุณค่าทางโภชนาการ 

“ขันโตก” ภาชนะใส่อาหารของคนล้านนา
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กอนจะมา

"น้ําเง้ียว"

เปนขนมจีน
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     หรอืขนมเส้นน�าเงี�ยว เป�น
อาหารของชาวไทยใหญ่แต่
ดั�งเดิมใช้เส้นก๋วยเตี�ยว   ชาว
ไทยใหญ่เรยีกว่า ข้าวซอย
เงี�ยว เครื�องปรุงดั�งเดิมก็มี
    

       ขนมจีนน�าเงี�ยว 
เริ�มมาจาก......

 น�าต้มกระดูกหมู 
พรกิแกง 

 
มะเขือส้ม หรอืมะเขือเทศ   

หมูสับ 
กระเทียมเจียว     

ถั�วงอก กะหล�าปลีหั�นฝอย
ปรุงรสด้วยพรกิน�าส้ม 
 มะนาว พรกิป�น
กินกับหนังปอง (พอง)    
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           มาดัดแปลงเรยีก
ขนมจีนน�าเงี�ยวใช้เส้น
ขนมจีนแทน  ในป�จจุบัน
เป�นที�นิยมกินและใช้เป�น
อาหารรบัแขกเวลามีงาน
พิธีต่างๆ       ของชาว
เหนือ ขนมจีนน�าเงี�ยวก็
เหมือนกับขนมจีนทั�วๆ
ไป คือ
 

    มีเส้นขนมจีน และมีน�า
แกงก็คือน�าเงี�ยวกินรว่ม
กับผักและเครื�องเคียง ใน
ป�จจุบันเครื�องปรุงของน�า
เงี�ยวประกอบด้วย ซี�โครง
หมู เลือดหมู หมูสับ มะเขือ
ส้ม  (ถ้าไม่มีใช้มะเขือเทศ
ลูกเล็กแทนก็ได้) 
ถั�วเน่าป�� ง ดอกงิ�ว..........
 

    ป�จจุบัน
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          ลักษณะเฉพาะของขนมจีนน�าเงี�ยว คือ ต้องมีความเข้มข้นไม่
ใสจนเกินไปมีความมันและสีแดง รสเค็มนําตามด้วยเปรี�ยวเล็กน้อย
เผ็ดปานกลาง และหอม น�าพรกิแกงที�คลุกเคล้ากับเนื�อหมูสับ
ละเอียด

รสเปร ��ยว
เฉพาะตัวของ

"มะเขือส้มพื�นเมือง"
และเลือดหมูต้องนิ�ม

พอดี ไม่เละจนเกินไป 

ข้อมูลน่ารู้

       ขนมจีนน�าเงี�ยวกินคู่กับผัก
เครื�องเคียง คือ ถั�วงอกดิบ ผักกาด
ดอง มะนาว พรกิแห้งทอด แคบหมู
และโรยหน้าด้วยกระเทียมเจียว
ต้นหอม ผักชีหั�นฝอย...
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สูตรเด็ด! พร �กแกงนํ�าเงี�ยวชาวล้านนา 
อร่อย เด็ด  ไม่แพ้ใคร 

ทําเองได้ง่ายๆ ไม่หวงกับสูตรของ

1.พรกิแห้งแกะเมล็ดออกแช่น�า 10 เม็ด 

2.ข่าซอย 1 ช้อนโต๊ะ

3.ตะไครซ้อย 2 ช้อนโต๊ะ

4.เกลือป�น 1 ช้อนชา

5.รากผักชีซอย 2 ช้อนชา

6.ขมิ�นซอย 2 ช้อนชา

7.หอมแดงซอย 3 ช้อนโต๊ะ

8.กระเทียมซอย 2 ช้อนโต๊ะ

10.ถั�วเน่าย่างไฟ 1 แผ่น

ส่วนผสม

อร่อย
 เด็ด  

ไม่แพ้ใคร 
ป�าคํามูล  ทองทีป  

"ป�าคํามูล ทองทีป"
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1. โขลกพรกิแห้งกับเกลือให้ละเอียด
2. ใส่ข่า ตะไคร ้รากผักชี ขมิ�น กระเทียม 
หอมแดง ถั�วเน่าโขลกจนละเอียดเข้ากัน

วิธีทําพริกแกงน้ําเง้ียว
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ขั�นตอนว �ธีทําขนมจีนนํ�าเงี�ยว 
      วิธีทําง่ายๆ  ที�ใครสามารถลองทาํกันได้ที�บ้าน แต่ถ้าอยากได้
รสชาติที�เป�นของชาวเชียงใหม่ มาลองกันที�  15รา้นเด็ดของเชียงใหม่ 
 ได้ทั�งบรรยากาศ และความอรอ่ย และวัฒนธรรมของภาคเหนือ
ที�งดงามมากๆ 

ตั�งกะทะหรอืหม้อใส่น�ามันลงไปผัดกับพรกิแกงให้หอม 1.
      ใส่หมูสับลงไปผัดให้เข้ากัน
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2.    เติมน�าซุปปล่อยให้เดือด แล้วใส่มะเขือเทศ ต้มให้
มะเขือเทศนิ�ม  ใส่กระดูกหมู ปล่อยให้เดือด ใส่ดอก
เงี�ยวที�แช่น�าไว้บีบน�าออกให้หมด

3. ใส่ในหม้อแกงต้องคอยตักฟองออก ปรุงรสด้วยเกลือ
น�าปลา ถั�วเน่า10



4. เมื�อได้รสชาติที�ต้องการให้เติมเลือดไก่ แล้วเคี�ยวต่อไป
จนซี�โครงหมูเนื�อนิ�ม

5. เสิรฟ์กับเส้นขนมจีนและผักต่างๆ ทั�งผักกาดจอหรอืผัก
กาดดอง ถั�วงอก กระเทียมเจียวผักชี ต้นหอม โรยหน้าด้วย
แคบหมูก็ลําขนาด 11



2. ควรลวกเลือดหมูในน�า
เดือดก่อนเพื�อดับกลิ�น
คาวของเลือดหมู แล้วจึง
นํามาใส่ในน�าแกง

 

เคล็ดลับของแม่คํามูล

1 หน่วยบรโิภค เท่ากับ 420 กรมั ประกอบด้วย ขนมจีน 100 กรมั
 น�าเงี�ยว 235 กรมั ผักและเครื�องเคียง 85 กรมั
พลังงาน 311 กิโลแคลอรี
ไขมัน 12.2 กรมั
โปรตีน 19.7 กรมั
คารโ์บไฮเดรต 31.1 กรมั(รวมใยอาหาร)

ขนมจีนน้ําเง้ียวจะได้คุณค่าทางโภชนาการ 

1. พรกิแห้งที�ใช้โขลกน�า
พรกิควรแช่น�าเพื�อให้นิ�ม
จะช่วยให้โขลกได้ละเอียด

และกระดูกอ่อน

3. ควรเสิรฟ์ขณะรอ้นๆจะได้
ไม่เป�นไขของหมูสับ

สมุนไพรในน้ําเง้ียว

ข่า ตะไคร ้เกสรดอกงิ�ว
แห้ง  รากผักชี  ขมิ�น
หอมแดง  กระเทียม 
 ถั�วเน่า

12

http://www.lannashoppingmall.com/local_food.html


ดอกเงี�ยว 1 ถ้วยตวง (เลือกสีน�าตาลอ่อน เพราะดอกอ่อน นุ่ม
ถ้าซื�อแบบแห้งต้องแช่น�าให้นิ�ม )
ถั�วเน่า ½ แผ่น (เอามาป�� ง แล้วตําๆ จนละเอียด)
พรกิแกงน�าเงี�ยว 2 ช้อนโต๊ะ
มะเขือเทศ เน้นสีแดง 5 ลูก
เลือดไก่ 1 ถ้วย
หมูสับ 1 ถ้วย
ซี�โครงหมู 1 ถ้วย
เส้นขนมจีน
น�าปลา 3 ช้อนโต๊ะ
เกลือไทย
น�าซุป 750 มิลลิลิตร

 

ส่วนผสม

สูตรขนมจีนน้ําเง้ียว เอกลักษณ์ของชาวล้านนา

 

 

 

ทําตามง่ายๆกับสูตรชาวล้านนา
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สาระน่ารู้เก่ียวกับประโยชน์ของ

"สมุนไพรในน้ําเง้ียว"

ประโยชน์ของข่า แก้อาการท้องอืดท้อง
เฟ�ได้� และช่วยขับเหงื�อได้ดี ทาํให้
รา่งกายรูสึ้กผ่อนคลายมากขึ�น

ประโยชน์ของขมิ�น ช่วยเสรมิสรา้งภูมิ
ต้านทานให้กับรา่งกาย ขมิ�นชันอาจมี
บทบาทช่วยป�องกันการเกิดโรคมะเรง็
เช่น โรคมะเรง็ลําไส้ มะเรง็ปากมดลูก 

ประโยชน์ของหอมแดง ใช้แก้หวัด
และเลือดกําเดาออก แก้ไข้มีเสมหะ
แก้โรคในปาก ทาํให้ความดันโลหิต
ต�า ช่วยทาํให้ระบบย่อยอาหารดี
เจรญิอาหาร

ข่า

ขมิ�น

หอมแดง
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ประโยชน์ของตะไคร ้ใช้เป�นวัตถุดิบประกอบ
อาหาร เพราะมีเกลือแรจํ่าเป�นหลายชนิด
ได้แก่ แคลเซียม ฟอสฟอรสั เหล็ก และ
วิตามิน

ประโยชน์ของเกสรดอกงิ�ว นําไปต้มกับน�าจน
เดือดดื�มเป�นยาทาํให้อาเจียนเพื�อขับและ
ถอนพิษต่างๆออกจากรา่งกาย เปลือกต้น ใช้
ทาํเชือก ยาง จากต้นแก้ท้องรว่งได้

ประโยชน์ของรากผักชี มีฤทธิในการขับ
ลม ขับป�สสาวะ ลดระดับน�าตาลในเลือด 
 แก้อาการหวัด อาการไอ บาํรุงกระเพาะ
อาหาร

เกสรดอกงิ�วแห้ง

รากผักชี

สาระน่ารู้เก่ียวกับประโยชน์ของ

"สมุนไพรในน้ําเง้ียว"

ตระไคร้
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 ประโยชน์ของกระเทียม ป�องกันและรกัษาโรคหวัด
และยังช่วยควบคุมน�าหนักได้ด้วย กระเทียมถือเป�นยา
รกัษาสิวจากธรรมชาติที�มีประสิทธิภาพเป�นอย่างมาก
เพราะมีแอนตี�ออกซิแดนท์ ซึ�งมีฤทธิ�ฆ่าเชื�อแบคทีเรยี
ได้อยู่หมัด

ประโยชน์ของถั�วเน่า ช่วยป�องกันโรคหัวใจ เนื�องจาก
ถั�วเน่ามีเอนไซม์ PYRAZINE ที�มีส่วนช่วยไม่ให้เลือด
จับตัวเป�นก้อน ต้าน และแก้โรคท้องเสีย เนื�องจาก ถั�ว
เน่ามีเชื�อจุลินทรยี์ประเภทผลิตกรดเป�นจํานวนมาก
และถั�วเน่าเองจะมีความเป�นกรด ช่วยกระตุ้นการขับ
ถ่าย ป�องกันอาการท้องผูก

กระเทียม

ถั�วเน่า

สาระน่ารู้เก่ียวกับประโยชน์ของ

"สมุนไพรในน้ําเง้ียว"
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ผักเครือ่งเคียงของขนมจีนน้ําเง้ียว

     ผักที�นิยมรบัประทานคู่กับขนมจีนน�าเงี�ยว   เพื�อเพิ�ม
อรรถรสของการรบัประทานอาหารให้มีอรอ่ยเพิ�มขึ�น  จาก
เดิมที�รสชาติของน�าเงี�ยวอรอ่ยแล้ว  ยิ�งมีผักไว้เป�นเครื�อง
เคียงให้ทานคู่กัน     ให้มาลองสูตรขนมจีนน�าเงี�ยวของชาว
เชียวใหม่กัน ได้ทั�งความอรอ่ย   และมีคุณประโยชน์ของผัก
เครื�องเคียงและสมุนไพรในน�าเงี�ยว  และยังมีภาชนะที�ใส่
อาหารที�เรยีกว่า "ขันโตก"ให้คนที�มาทาน ได้เห็นความงดงาม
ของวัฒนธรรมพื�นบ้านภาคเหนือ  ที�ยังใช้กันอยู่ในป�จจุบันนี�

1.ต้นหอมซอย

2.ผักชีซอย

3.ผักกาดดองซอย

4.ถ่ัวงอก

5.กะหล่ําปลีซอย

6.มะนาวผ่าซีก

7.กระเทียมเจียว

ผักเคร ��องเคียง
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“ขันโตก” ภาชนะใส่อาหารของคนล้านนา

        ขันโตก ได้ชื�อว่าเป�นภาชนะที�ใส่อาหารคาวหวานไว้
รบัประทานของคนล้านนา เป�นเครื�องแสดงออกถึง
หน้าตาอย่างหนึ�ง โดยเฉพาะเมื�อมีแขกจากต่างถิ�นมา
เยี�ยมเยือนที�บ้าน 

เป�นธรรมเนียมของเจ้าของ
บ้านที�จะต้องเชื�อเชิญแขก
ผู้มาเยือนรว่มวงรบั
ประทานอาหาร จนมีคํา
กล่าวที�ว่ากันว่า “ถ้าใครมา
เยือนเมืองเหนือแล้วไม่ได้
รบัประทานอาหารขันโตก
ก็ยังไม่นับว่ามาถึงเมือง
เหนือโดยแท้”
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ขนมจีนสันป่าข่อย ตลาดทองคํา

ขนมจีนป้าไร (เจ้าเก่าหลังวัดดอกเอ้ือง)

ข้าวซอยแม่สาย

ขนมจีนป้าพินธ์ุ

ขนมจีนหล่มเก่า (หลังมอ)

บ้านขนมจีน

ข้าวเง้ียวตาบุญ

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

ร้านขนมจีนน้ําเง้ียวเชียงใหม่ร้านขนมจีนน้ําเง้ียวเชียงใหม่  1515
รวมร้านเด็ด ที�ควรตามมาลอง ถือว่าเป�นอาหารขึ�นชื�อของที�นี�
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8.กาดหนมเส้น (น้ําเง้ียวเจียงฮาย)

9.บุพเฟ่ต์ ขนมจีนบ้านเจ็ดยอด

10.คุณนายแม่ มหิดล

11.ขนมจีน กาดก้อม

12.ขนมจีนท่าแพ 100 ปี

13.ขนมจีนพ่ีฝน สันติธรรม

14น้ําเง้ียวลุงพงษ์

15.เฮือนม่วนใจ๋  

ร้านขนมจีนน้ําเง้ียวเชียงใหม่ร้านขนมจีนน้ําเง้ียวเชียงใหม่  1515
รวมร้านเด็ด ที�ควรตามมาลอง ถือว่าเป�นอาหารขึ�นชื�อของที�นี�
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(ขนมจีนสันป�าข่อย - ตลาดทองคํา)

“ขนมจีนท่ีน่ี มีหลากหลาย ท้ังน้ําเง้ียว น้ํายา แกงเขียวหวานไก่ ขายราคา

เดียวกันหมด 20 บาท ต่อชาม แคบหมู ไข่ต้มใบละ 7 บาท ท่ีเห็นชัดๆ เลยคือ

ชามใหญ่มาก ย่ิงเม่ือได้ลองชิมรสชาติของน้ําเง้ียวแล้วคําแรกแล้ว  ฮ่า รสชาติ

กลมกล่อมเข้มข้นมาก ใครท่ีเคยกินขนมจีนน้ําเง้ียว แต่เคยกินแบบ ท่ีไม่ใช่ต้น

ตํารับถ้ามีโอกาสได้ชิมจากร้านน้ี รับรองว่าจะหลงรักน้ําเง้ียวแบบ ORIGINAL 

1. ขนมจีนสันป�าข่อย 

11/1 ตลาดทองคํา ซอย ท่าสะต๋อย
 อําเภอเมืองเชียงใหม่ เชียงใหม่ 50000
เบอร์โทร 089-192-3023

เวลาเป�ดร้าน จันทร์ - เสาร์ 11:00 - 23:00 

23



   ขนมจีนน้ําเง้ียวรสชาติกลมกล่อม ราคาถูก อร่อยมาก ข้าวก้ันจ้ินก็อร่อย 

มาเชียงใหม่  แนะนํามาร้านขนมจีนป้าไร ขนมจีนน้ําเง้ียวรสไม่จัดค่ะ น้ํายา แกง

เขียวหวานก็มีค่ะ ส่วนใหญ่ลูกค้าเป็นนักท่องเท่ียว  ได้บรรยากาศการท่อง

เท่ียว

2.ขนมจีนป�าไร
(เจ้าเก่าหลังวัดดอกเอื�อง) 

163 ตลาดเมิ�งเมือง ถนนมูลเมือง, ศร �ภูมิ, เชียงใหม่, 
จ.เชียงใหม่, 50200, ประเทศไทย เชียงใหม่ 
(อยู่ในตลาดมิ�งเมือง มีป�ายร้านติดตรงทางเข้าตลาด)
 เบอร์โทร 081-960-4879 , 081-881-7331 

เวลาเป�ดร้าน อังคาร - อาทิตย์ 09:00 - 17:00 
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เบอร์โทร 053-213-284

163 ตลาดเมิ�งเมือง ถนนมูลเมือง, ศร �ภูมิ, เชียงใหม่, 
จ.เชียงใหม่, 50200, ประเทศไทย เชียงใหม่ 
(อยู่ในตลาดมิ�งเมือง มีป�ายร้านติดตรงทางเข้าตลาด)
 

ข้าวซอยแม่สาย 3.
 เป็นร้านอาหารเหนือสูตรจากเชียงราย ขนาดเล็ก แต่ท้ังคนไทย จีน ฝร่ังและ

อ่ืนๆ วนกันเข้าออกร้านเป็นว่าเล่น โต๊ะแถบจะไม่ว่างเลย ขนมจีนน้ําเง้ียวก็รสดี

ทีหน่ึงเหมือนกัน คือกลมกล่อมลําขนาดเจ้า แทบจะอุทานออกมาแบบน้ี

เวลาเป�ดร้าน จันทร์ - เสาร์ 08:00 - 16:00 
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4.ขนมจีนป�าพินธ์ุ
     ตามหาขนมจีนน้ําเง้ียว ร้านอร่อยต้องร้านน้ีเลย  ป้าพินธ์ุขายขนมจีนอยู่

ตรงซอยข้างตีนสะพานสันติธรรม โต้ะของป้าพินธ์ุยาวเรียงราย บนโต้ะมี

ช้อน เคร่ืองปรุง ผักสด ผักดอง ลองส่ังน้ําเง้ียวผสมน้ํายาป่า รสชาติอร่อย

มากๆ มีกล่ินอายคล้ายๆ ขนมจีนน้ําหยวกท่ีหากินไม่ค่อยได้ 

เบอร์โทร 0629353297 

ซอย เจร �ญสุข เชียงใหม่ 
(สันติธรรมซอยซ้ายมือ ตีนสะพาน) 

เวลาเป�ดร้าน ทุกวัน 14:00 - 02:00 
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5. ขนมจีนหล่มเก่า 
(หลังมอ) 

    ขนมจีนหล่มเก่า หลังมช. ขนมจีนเจ้าเก่าท่ีสดใหม่ทุกวันทําให้ร้านน้ีเป็น

จุดเด่นท่ีใครมาเชียงใหม่ห้ามพลาดเลยทีเดียว เมนูแนะนําเป็นขนมจีนน้ํา

เง้ียว” , “น้ําเง้ียวท่ีน่ีอร่อยค่ะ แต่นิดนึงคือน้ําหน้าเยอะไปนิด เราสามารถบอก

เค้าได้ค่ะ และก็มีดอกง้ิวด้วยค่ะ อร่อยมากๆ เลย ทานกับขนมจีนท่ีเสิร์ฟมา

เป็นตระกร้าใบเล็กๆ 

เบอร์โทร 0629353297 

ซอย 7 ถนน สุเทพ ตําบล สุเทพ อําเภอเมืองเชียงใหม่
 (ใช้เส้นทางถนนสุเทพ (ถนนหลัง มช) เลี�ยวซ้ายเข้าซอย 7
 (ซอยยูนิลอฟ) ขับตรงไปประมาณ 400 เมตร
 ร้านตั�งอยู่ตรงสามแยก)

เวลาเป�ดร้าน  จันทร์ - ศุกร์ 09:00 - 21:00
                      เสาร์, อาทิตย์ 09:00 - 17:00
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6.บ้านขนมจีน
    ร้านน้ีเปิดมานาน เข้าได้หลายทาง ส่วนใหญ่เข้าทางพาณิชยการลานนา

เป็นบุฟเฟ่ต์ท่ีไม่เเพง น้ําต่างๆอร่อย เส้นก็น่าทานเป็นสีๆ ธรรมชาติ  ร้านบ้าน

ขนมจีนค่ะร้านน้ีน้ําขนมจีนเติมไม่อ้ันค่ะ อร่อยค่ะโดยเฉพาะน้ําเง้ียวและน้ํายาปู

ค่ะ อร่อยมากๆ 

181/65 หมู่ 3 หมู่บ้านโชตินานิเวศน์ 2
ถนนช้างเผือก เชียงใหม่
เบอร์โทร 053-218-914, 081-998-7610
081-952-1933 

เวลาเป�ดร้าน  ทุกวัน 10:00 - 14:00 
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7. ข้าวเงี�ยวตาบุญ
   เมนูเด็ดของร้าน แน่นอนเป็นข้าวเง้ียวแต่ท่ีร้านเค้ามีหลายแบบมี ข้าวเง้ียว

ราดน้ําเง้ียว ข้าวเง้ียวทรงเคร่ือง ข้าวเง้ียวแกงเผ็ดเน้ือ  ขนมจีนน้ําเง้ียว รสชาติ

ก็ถือว่าใช้ได้ท่ีชอบคือกระเทียมเจียวทําสดใหม่ หอมกรอบและมีกากหมูด้วย

ต่างจากท่ีอ่ืนท่ีมักจะเป็นกระเทียมเจียวอย่างเดียว

250/17 ทางคู่ขนานถนน สายอ.แม่ร �ม 
เชียงใหม่-ลําปาง ตําบล ป�าตัน อําเภอเมือง
เชียงใหม่ เชียงใหม่ (อยู่หน้าประปาเชียงใหม่ ติด
โลตัสคําเที�ยง)
เบอร์โทร  089-950-603  086-114-4288 

เวลาเป�ดร้าน  จันทร์ - เสาร์ 09:00 - 16:00 
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8.กาดหนมเส้น
(นํ�าเงี�ยวเจียงฮาย) 

 “หนมเส้นน้ําเง้ียว (45 บาท) ขนมจีนเส้นสดท่ีส่ังตรงจากพะเยา มีความนุ่มเป็น

พิเศษ ราดด้วยน้ําขนมจีนสูตรเชียงรายรสชาติเข้มข้น มีดอกง้ิวอยู่ในชาม

เสิร์ฟพร้อมกับหมูบดท่ีเป็นก้อน ไม่ได้ยีจนเละอยู่ในน้ําเง้ียว เต็มปากเต็มคํา

เลือดไก่ มะเขือเทศ รสชาติเข้าก๊ัน เข้ากัน”นชวนหิว) 

51/1 ซอย เจร �ญสุข ตําบล ช้างเผือก อําเภอเมือง
เชียงใหม่ เชียงใหม่ (จากห้าแยกสันติธรรมให้ร้าน
ขายยาอยู่ทางซ้ายมือ ขับตรงมาตามป�ายร้าน กาด
หนม เส้น ประมาณ 300 ม. ร้านอยู่ทางขวามือ) 
เบอร์โทร 061-265-0002

เวลาเป�ดร้าน  จันทร์ - อังคาร    09:00 - 18:00
                      พฤหัสบดี - อาทิตย์  09:00 - 18:00 
                      (หยุดทุกวันพุธ)
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9. บุพเฟ�ต์ขนมจีนบ้านเจ็ดยอด 

ร้านบุฟเฟ่ต์ขนมจีนบ้านเจ็ดยอด หัวละ 79 บาท มีขนมจีนสารพัดน้ําให้ทาน

แบบไม่อ้ัน เมนูแนะนําคือขนมจีนน้ําเง้ียว กระดูกถูกต้มจนเป่ือย เอาช้อนสะกิด

ก็หลุดแล้ว เป็นน้ําท่ีคนนิยมทานมากท่ีสุด ต่อคิวกันกินทีเดียว” 

ซอยโพธาราม เชียงใหม่ 
(มาจากสี�แยกร �นคําไปทางลําปาง อยู่ซ้ายมือติด
สนามฟุตบอลหญ้าเทียมที�ติดกับป�� มป�โตรนาส)
เบอร์โทร 065-426-6289, 0654419265 

เวลาเป�ดร้าน  ทุกวัน 10:00 - 16:00 

31



10.คุณนายแม่ มหิดล 
     ขนมจีนท่ีน่ีเขาจะขายเป็นชุดนะครับ ชุดละ 40 บาท และจะมีพวกอาหาร

ทานเล่นต่างๆ กับข้าว ก๋วยเต๋ียวและส้มตํา ไว้บริการลูกค้าด้วยครับ  ตัว

ขนมจีนเป็นเส้นสดให้มา 4 ก้อน น้ําเง้ียวออกจะให้น้ําแกงเยอะ ชิมคร้ังแรก

รู้สึกได้ถึงน้ํามันท่ีค่อนข้างเยอะ เคร่ืองให้เยอะอยู่เหมือนกันท้ังซ่ีโครงหมู

เลือดก้อน หมูสับ รสชาติเผ็ดกําลังดีช่วยตัดเล่ียนของน้ํามันได้

เวลาเป�ดร้าน  ทุกวัน  08:00 - 17:00

236/50 ม.6 เชียงใหม่
 (ถนนมหิดล หน้า รร.วาร �) 
เบอร์โทร 088-251-7727
084-991-0540 32



11.ขนมจีน กาดก้อม
       เดินมาแอ่วท่ีตลาดประตูก้อม อย่าริอาจคลาดสายตาไปกับร้านขนมจีน

กาดก้อมในตรอกเล็กๆ เพ่ือนๆอาจจะไม่ทันได้สังเกตเห็นตัวร้านว่ามันคือร้าน

อะไร แล้วเดินผ่านไปหน้าซ่ือก็ได้นะครับ ทีเด็ดของป้าแกอยู่ท่ีขนมจีนชามละ

20 บาท และใครๆ ก็ต้องส่ังขนมจีนน้ํายาปลากับน้ําเง้ียว ความเข้มของสอง

แกงน่ีขอบอกเลยว่าเข้มข้นไม่มีท่ีติ เข้าถึงเคร่ือง 

เวลาเป�ดร้าน  ทุกวัน  10:00 - 15:00

ซอยสุร �ยวงษ์ เชียงใหม่
 (จาก รพ.CMC ตรงไป 
ผ่านวัดธาตุคํานิดเดียว 
ร้านอยู่ซ้ายมือ ก่อนถึงกาดก้อม) 
เบอร์โทร 088-251-7727
084-991-0540 
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12.ขนมจีนท่าแพ 100 ป� 
     ส่วนตัวชอบทานขนมจีนน้ําเง้ียวมากๆ กลับไปเชียงใหม่แต่ละที ก็จะ

ตระเวนหาร้านขนมจีนน้ําเง้ียวทานตลอด ขนมจีนน้ําเง้ียว (20 บาท) เสิร์ฟมา

พร้อมกับหอมแดง มะนาว และถ่ัวงอกดิบครับ รสชาติเข้มข้น อร่อยดี กลม

กล่อมมากๆ หมูมาเป็นช้ิน ไม่ได้มาเป็นเศษๆ”  

เวลาเป�ดร้าน จันทร์ - ศุกร์ 09:00 - 14:00 

บ้านเลขที� 49 ถนน ท่าแพ เชียงใหม่
 (อยู่ใน ช้างม่อย ซอย 2) 

เบอร์โทร 053-252-892 34



13.ขนมจีนพี�ฝน
สันติธรรม 

    ร้านขนมจีนพ่ีฝนต้ังอยู่ข้างป้อมตํารวจตรง 5 แยกวันติธรรม ร้านเปิดเท่ียง

วัน-ตี2 ร้านน้ีเป็นร้านเล็กๆ มีท่ีน่ังประมาน 10 กว่าท่ีน่ัง มีท้ังขนมจีน ข้าวซอย

ขนมจีนมีหลากหลายน้ํา มีน้ําเง้ียว น้ํายาป่า น้ํายากะทิ น้ําเขียวหวาน รสชาติ

อร่อย

เวลาเป�ดร้าน  ทุกวัน 17:00 - 03:00 
ซอย ราชดําร � เชียงใหม่ 
(ห้าแยกสันติธรรม เข้ามาทางป�อมตํารวจ 
ร้านอยู่ขวามือ) 
เบอร์โทร 085 7100544
084 041965235



14. นํ�าเงี�ยวลุงพงษ์ 
HIDDEN GEM!! ร้านขนมจีนน้ําเง้ียวลุงพงษ์ท่ีหลบมุมอยู่หลังวัดเจดีย์หลวง หรือท่ี

ติดปากคนท้องถ่ินจะบอกว่าอยู่หลังกองเมือง เป็นขนมจีนน้ําเง้ียวสูตรโบราณ

รสชาติไม่หนักไม่เบา แต่จะมีความกลมกล่อมซ่อนอยู่ เลยเป็นเอกลักษณ์ท่ี

ใครๆ พูดถึงกันเป็นประจํา และท่ีสําคัญอย่าลืมหยิบหนังปองมาทานคู่กันด้วย

ล่ะครับ ทีเด็ด 

เวลาเป�ดร้าน  ทุกวัน  09:30 - 14:00 

ถนนจาบาน ตําบล ศร �ภูมิ อําเภอเมืองเชียงใหม่
เชียงใหม่ (บอกรถไปร้านเฮือนเพ็ญ ร้านอยู่ซอย
ข้างๆร้านเฮือนเพ็ญ เดินเข้าในซอยให้ร้านเฮือน
เพ็ญอยู่ขวามือ เข้าไปแป�บนึงก็เจอแล้ว 
ร้านอยู่ซ้ายมือ)
เบอร์โทร 053-814-962 36



15.เฮือนม่วนใจ๋ 
    ถ้าอยากมาสัมผัส อยากมาพิสูจน์ฝีไม้ลายมือของเชฟมือทองอย่าเชฟจรัญ

แห่งร้านเฮือนม่วนใจ๋หละก็ ก็สามารถมาได้ท่ีร้านเลยครับ ร้านเปิดต้ังแต่ 10

โมงเช้า ถึง 4 ทุ่ม” , “ร้านตกแต่งสไตล์แบบเหนือๆ อากาศเย็นๆ เปิดเพลง

สบายๆ มีอาหารเหนือให้เลือกมากมาย” , “น้ําพริกอ่อง อร่อยตามมาตรฐาน

เมืองเหนือครับ ขนมจีนน้ําเง้ียวเช่นกันครับ หอม อร่อย

เวลาเป�ดร้าน  จันทร์ - อังคาร 11:00 - 21:00
                  พฤหัสบดี - อาทิตย์ 11:00 - 21:00
24 ซ.ราชพฤกษ์ ถ.ราชพฤกษ์ ต.ช้างเผือก อ.เมือง
จ.เชียงใหม่ 50300 เชียงใหม่ (จากถ.ห้วยแก้ว
เลี�ยวเข้าซอยข้างสุกี�โคคาเก่าแล้วขับตามทางไป
เร ��อย ๆ จากนั�นเลี�ยวซ้ายเข้า ถ.ราชพฤกษ์ ร้านจะ
อยู่ทางขวามือ) 37



เรื่องไม่ลับฉบับแคบหมูเรื่องไม่ลับฉบับแคบหมู

      แคบหมู คือ หนังหมูหรอืหนัง
หมูติดมันทอดให้พองและกรอบ
เป�นอาหารที�ปรากฏในทุกภูมิภาค
ของโลก ในภาษาอังกฤษเรยีก
PORK SNACK, PORK RIND,
PORK SCRATCHING หรอื PORK
CRACKLING

 
 
   
 
 

 ในประเทศไทยพบในภาค
เหนือ แล้วได้แพรห่ลายไป
ทั�วประเทศและเรยีกขานกัน
ตามภาษาเหนือว่า แคบหมู
เป�นที�รูจั้กกันทั�วไป 
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   ต้องมีขนาดชิ�นและการพองตัวสม�าเสมอ อาจแตกหักได้เล็กน้อย
ไม่มีส่วนที�เป�นขนหมูติดอยู่สี ต้องมีสีที�ดีตามธรรมชาติของส่วน
ประกอบที�ใช้ ไม่มีรอยไหม้กลิ�นรสต้องมีกลิ�นรสที�ดีตามธรรมชาติ
ของส่วนประกอบที�ใช้ ปราศจากกลิ�นอื�นที�ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ�น
อับ กลิ�นหืน
 
 
 

ลักษณะท่ีดีของแคบหมู
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0322/flavor-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1053/rancidity-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%B7%E0%B8%99


    ต้องกรอบ ไม่เหนียว ไม่เเข็งกระด้าง
เมื�อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ
8.1 แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี�ยของแต่ละ
ลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อย
กว่า 3 คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ 1
คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ�ง
 สิ�งแปลกปลอม
ต้องไม่พบสิ�งแปลกปลอมที�ไม่ใช่ส่วน
ประกอบที�ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย
กรวด ชิ�นส่วนหรอืสิ�งปฏิกูลจากสัตว์ เช่น
แมลง หนู นก
  

 
ลักษณะเนื้อสัมผัส
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1849/extraneous-materials-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA


   ประเภทของแคบหมู
 
แคบหมูแบ่งครา่วๆ เป�นสามแบบ ได้แก่
ติดมัน มันล้วน ไรม้ัน โดยปกติติดมันกับ
มันล่วนจะกินคู่กับน�าพรกิหรอืไส้อั�ว แต่
แบบไรม้ันจะใช้กินคู่กับขนมจีนหรอืตํา
กับน�าพรกิมากกว่า 
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  พูดถึงที�มาและความหมายกันมามาก
แล้วต่อไปจะขอนําเสนอวิธีการเนรมิต

หนังหมูธรรมดาให้กลายเป�นแคบหมูสุด
กรอบแบบโคตรง่ายแค่ นับ 1-10 และ
ทรคิเด็ดก้นครวัฉบับ WONGNAI จะ

ทอดกินก็ได้จะทอดขายก็ดี 
 
 

   สําหรบัคนที�หลงรกัอาหารพื�นเมืองของเชียงใหม่
แล้ว พูดได้เต็มปากเลยว่า ไม่มีใครไม่รูจั้กดาวเด่น

อาหารขึ�นชื�อของเมืองเหนือนี�อีกแล้ว “แคบหมู”
อาหารเมืองที�ครองใจใครหลาย ๆ มาอย่างช้านาน 

 
 

  ข้ันตอนการทําแคบหมู
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  ข้ันตอนการทําแคบหมู

     1.เตรยีมหนังหมู และ มันหมูส่วนท้องอายุประมาณ 
6 เดือน(ไม่มีไม่เป�นไร ใช้หนังหมูอายุมากกว่านี�ก็ได้แต่จะ
กรอบ และ พองน้อยลง) ล้างให้สะอาด แล้วนํามาขยี�เกลือ

     2. โกนขนขูดผิวด้วยมีดโกน 
(ถ้ามีดที�เราใช้ไม่คมให้เอาหนังหมูไปต้มให้สุกก่อนแล้ว
ค่อยตัดเป�นชิ�นจะตัดแบ่งได้ง่ายกว่า) 

   3.ตัดแบ่งหนังหมูเป�นท่อนสั�นหนาประมาณ 2 นิ�ว 
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4.โกนขนเก็บตกอีกที นําลงต้มในน�าเดือนประมาณ 
3 ชั�วโมงแลัวตักขึ�นสะเด็ดน�า(ยิ�งต้มนาน จะทาํให้แคบหมู
ยิ�งพองง่ายมากยิ�งขึ�นในขั�นตอนทอดรอบสอง)
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5.นําไปตากแดดให้แห้งแข็ง ให้เจลาตินในหนังหมูต้มเสรจ็ใหม่
ๆ ที�เหนียวแห้งลงและลดความเหนียว ช่วยป�องกันไม่ให้น�ามัน
กระเด็นตอนเคี�ยวแคบหมู และทาํยังทาํให้แคบหมูฟูกรอบ 
 
 
 
 

6. ตั�งกระทะบนเตาใช้ไฟกลาง ใส่น�ามันน�ามันปาล์ม 
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7.นําหนังหมูหรอืมันหมูลงอ่างผสมแล้วปรุงรส และ แต่งสี
ด้วย ด้วย ซีอิ�วดํา ซีอิ�วขาวเกลือเล็กน้อยและผงปรุงรส นวด
คุกเข่าให้เข้ากันแบบแห้ง ๆ แล้วนําลงเจียว 
 

46



8. นําลงเจียวไฟกลาง 2 ชั�วโมง และ ปรบัเป�นไฟต�าทอดต่อ 50
นาที แล้วป�ดไฟ
 
9. พักหมูแช่หมักไว้ในน�ามัน 1 คืน
( หากยังไม่ทอดเลยหลังจากแช่ไว้ ก็สามารถหยุดไว้ตรงขั�นตอนนี�
ก่อนโดยนําขึ�นจากน�ามันแล้วตักใส่ถุง เก็บรกัษาได้ในตู้เย็น พอจะ
ทอดค่อยนํา้หนังหมูมาละลาย แล้วแช่ในน�ามันประมาณ 2 ชั�วโมงก็
ทอดได้ )
 
10. ตั�งกระทะบนเตา ใส่น�ามันน�ามันปาล์มและน�ามันหมูที�ได้จาก
การเจียวหนังหมูลงกระทะ ใช้ไฟอ่อนถึงกลาง รอน�ามันเริ�มรอ้น
แล้วใส่ใบเตยลงไปผัดกับน�ามัน 
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11. นําหนังหมูที�แช่ในนํา้มันพักไว้ลงทอดในน�ามันที�เดือดค่อย ๆ
ใช้ ตะแกรง หรอื กระชอนทอดกดให้หนังหมูจมและเขย่าเบา ๆ
ทอดไปเรื�อย ๆ จนฟูกรอบ 
12. เมื�อทอดจนได้สีสวยแล้วตักขึ�น พักให้สะเด็ดน�ามัน รอให้เย็น
แล้วนําใส่ในถุงซิปล็อคหรอืกระปุกที�อากาศไม่เข้า เพื�อเก็บรกัษา
ให้แคบหมูฟูกรอบ  
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มู แน่นอนว่านํ�าเงี�ยวก็ต้องกินกับแคบหมู เราจะพามารู้จักแน่นอนว่านํ�าเงี�ยวก็ต้องกินกับแคบหมู เราจะพามารู้จัก

กับแคบหมูกับย่านตลาดวโรรส แห่งเมืองเชียงใหม่กับแคบหมูกับย่านตลาดวโรรส แห่งเมืองเชียงใหม่
 
สําหรับคนท่ีต้ังใจจะมาซ้ือเป็นของฝากก็มีจัดจําหน่ายรายช่องทางให้เลือกสรรท้ัง แบบ

เดลิเวอร่ีอย่างร้านไส้อ่ัวแม่ปิงท่ีจัดส่งทุกท่ี ไม่ว่าจะเป็นท่ีสนามบิน หรือ โรงแรมของ

คุณก็ทําได้ รวดเร็ว และ สะดวกสบายสําหรับคนท่ีไม่ค่อยมีเวลา แต่หากใครอยาก

เดือนเลือกซ้ือด้วยตัวเองเราก็แนะนําให้ไปเดินเลือกท่ีกาดหลวง หรือตลาดวโรรสซ่ึงมี

ร้านขายอยู่หลายและมีร้านดังเก่าแก่อยู่ 4 ร้าน ได้แก่ ดํารงค์ , เจ๊หงส์ , ศรีพรรณ และ

แหนมบุญศรี ซ่ึงแต่ละร้านน้ันทําขายมานานกว่า 30 ปีแล้ว 
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แหนมบุญศรี การเดินทาง :: ในตลาดวโรรส

เวลาเปิด-ปิด :: เปิดทุกวัน ต้ังแต่ 08:00 - 18:00

 

ร้านแหนมบุญศรี  

เบอร์โทร :: 053-234-463

FACEBOOK : ร้านแหนมบุญศรี 

01
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ช่องทางการติดต่อ

เบอร์โทร :: 053-442-530 

FACEBOOK : ร้าน ศรีพรรณ ตลาดวโรรสเชียงใหม่

 

02

ศรีพรรณการเดินทาง :: ในตลาดวโรรส

เวลาเปิด-ปิด :: เปิดทุกวัน ต้ังแต่ 08:00 - 18:00

 

แคบหมูไร้มันศรีพรรณ 
 

หมูกระจกศรีพรรณ 
 

ร้านศรีพรรณ
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ร้านเจ๊หงส์03

เจ๊หงส์การเดินทาง :: ในตลาดวโรรส

เวลาเปิด-ปิด::เปิดทุกวันต้ังแต่ 08:00 - 18:00

ช่องทางการติดต่อ

 

เบอร์โทร :: 053-251-737

FACEBOOK : ร้านเจ๊หงส์ ของฝากจากเชียงใหม่

ตลาดวโรรส

แคบหมูเบบ๋ีเจ๊หงส์ แคบหมูติดมันจ๊หงส์ แคบหมูกระจกเจ๊หงส์
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HTTPS://PUECHKASET.COM/ประโยชน์ สรรพคุณ

HTTPS://WWW.AGRO.CMU.AC.TH/LANNA/CULTURE.HTML

ขอบคุณ คูณคํามูล ทองทีป

HTTPS://WWW.WONGNAI.COM/LISTINGS/RICE-NOODLES-WITH-SPICY-
PORKSAUCE-RESTAURANTSCMFBCLID=IWAR3ZZ3Z3PPJTWWEOEXYMPBLZ
64ZOCOYHE2UMUUUQ_JXXVP4TAXCJBUH5IU8

HTTPS://IKASALONG.COM/NAM-PRIK-NAM-NGIAO/

อ้างอิง
ขอบคุณแหล่งข้อมูล
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ท่ีสุดของอาหารเหนือ

รสชาติเด็ด

ไม่แพ้ภาคใด 

อร่อยถึงใจ รักเลย

“น้ําเง้ียว” 

 

 

 

 

น้ําเง้ียวแห่งเมืองเหนือ

มาชิมเมื่อเยือนเจียงใหม่

แคบหมูท่ีสดใหม่

อยากให้ทุกท่านได้ลอง

ม่วนอกม่วนใจ๋ถ้ามากิ๋น
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