
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมจีน 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ขาวปุน 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ อําเภอปากคาด ตําบล - 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
 รับประทานไดทุกโอกาส  
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 ขาวปุน เปนภาษาภาคอีสาน ตั้งแตในอดีต เปนอาหารยอดนิยมของชาวอีสาน ทุกจังหวัดจะตองรูจักอาหาร
ประเภทนี้ ผูใดท่ีมาเยือนภาคอีสานแลวจะตองไดรับประทานขนมจีน ถายังไมไดรับประทานถือวายังมาไมถึง
อีสานขนมจีนจะทานสด ๆ ก็ได โดยท่ัวไปชาวบานแถบภาคอีสานนิยมกินกับสมตําไมวาจะกินกับสมตําเปลา ๆ
หรือจะตํารวมกับสมตําท่ีนินมเรียกวาตําม่ัว เราจะเห็นรานเล็กๆ ตามหมูบานหรือตามถนนสายหลัก มักจะมี
รานขายสมตําและขนมจีนคูกัน ขนมจีนนั้นเวลากินตองผสมน้ํายาจึงจะอรอย น้ํายาของขนมจีน มีหลายชนิด 
เชน น้ํากะทิ น้ําปน แกงไตรปลา ใครชอบรสไหนก็ผสมตามชอบใจ และในอดีตยังปนอัตลักษณ ของชาวอีสาน 
ซ่ึงใชในพิธีกรรมเชนบุญตาง ๆ เชนพิธีข้ึนบานใหม แตงงาน งานบวช งานศพ เหลานี้ลวนใชขนมจีนในงาน 
และอีกอยางใชในการทําบุญประเพณีใหญ ๆ บุญผะเหวด (บุญมหาชาด) ในอดีตจะทําทุกหมูบาน โดยเม่ือใกล
เวลาทําบุญ ทุกบานในหมูบานท่ีจะทําบุญผะเหวด จะนําขาวสาร (ขาวจาว) ขาวเหนียวไมนิยมเพราะเม่ือนําไป
ทําขนมจีนจะไมเปนเสน นําไปแชน้ําประมาณ สองถึงสามคืน เม่ือถึงกําหนดก็จะนําขาวท่ีแชไวมาใสครกมอง 
(ครกกระเดื่อง) ในอดีตจะมีสาวในหมูบานเปนคนทํา จะมีหนุมในหมูบานและตางหมูบานมาชวยตําครก
กระเดื่อง มีการคุยกันจีบกันไปสนุกสนาน เพราะในอตีดจะมีงานแตและทีตองหวนมาครบรอบหนึ่งป เม่ือตําไป
ระยะหนึ่งจนเปนแปงก็ใชน้ําอุนหยอดลงในครกและตําไปเรื่อยๆสลับกับหยอดน้ําจนไดแปงเหลว เสร็จแลวนํา
แปงเหลว ใสกะละมัง ใชหมอใบใหญตมน้ําใหเดอืด นําแปงท่ีเหลวใสเฟยน (ท่ีบีบ) ทําเสน ตักแปงเปยกใสท่ีบีบ 
ไปบีบในหมอน้ํารอนท่ีเดือด จะไดขนมจีนเปนเสน (ขาวปุน) ตักออกจากหมอตมไปใสน้ําเย็นท่ีเตรียมไว จะมี
คนจับเสนโดยการบีบใหน้ําออกจากเสน ก็เสร็จ จากนั้นนําไปรับประทานได นับวาเปนภูมิปญญาชาวบาน ท่ีได



สั่งสมสืบทอดตอกันมา ไดท้ังอ่ิม ไดท้ังบุญ ยังไดมนุษยสัมพันธระหวางหมูบาน กลุมชนเผาใหรูจักกัน - 
อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  แปง และน้ํายา น้ํากะทิ  น้ําปน แกงไตรปลา กอนรับประทาน จะตองใสผักท่ีหั่นเปนเล็กๆ เรียกวาเหมือด
ผสมกับขนมจีน  ผักท่ีทําเปนเหมือด จะนิยม ใช ผักบุง  กะหล่ําป  ถ่ัวฝกยาว หรือถาไมผสม ก็กินกับก็ได เม่ือ
รับประทานขนมจีน (ขาวปุน) จะไดสารอาหารเกือบครบถวน ท้ังเนื้อสัตว ผัก ผลไม เปนฟกทองใสในแกง
เขียวหวาน หรือแกงไตรปลา                                                                           
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
ข้ันตอนในการทํา เครื่องมือท่ีใชในการผลิต 

 
หนึ่งแปงในเครื่องนึ่ง ใหสุกประมาณ ๒๐ นาที 

 



 
นําแปงท่ีนึ่งสุกแลวลงเครื่องนวดเพ่ือนวดแปงใหละเอียดจน
เหลว 

 
นําแปงท่ีเหลวจากเครื่งนวดมาใสในเครื่องบีบ (หรือโรย) 

 
เตาท่ีหมอเครื่องโรย จะใชแกลบเปนเชื้อเพลิง 

 



เม่ือเปนเสนและสุกในหมอท่ีใชโรยใชกระชอนตัก 

 
ตักจากหมอท่ีโรยนํามาแชน้ําเย็นอีกครั้ง 

 
นํามาเทใสกะละมัง 

 
จับเสนบีบน้ําออกเพ่ือทําเปนจับใสถวย 

 



เสร็จพรอมนําไปขายและบริโภค 
 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
สินคาพรอมนําไปขายและบริโภค ไดตลอด 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางอัจฉรา ทองเชื้อ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
- 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานเลขท่ี ๑๐๘ หมูท่ี ๑ ตําบลโนนศิลา อําเภอปากคาด จังหวัดบึงกาฬ 
โทรศัพท - โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

  - 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายกีรดิษฐ อุทรัง 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฎิ่บัติการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 26 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวพิกุล สุปะมา 
ตําแหนง เจาหนาท่ีบันทึกขอมูล 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายขัตติยา ชัยมณี 
ตําแหนง นักวิชการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
2. นายกีรดิษฐ อุทรัง 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฎิ่บัติการ 
3. นางสาวกุสุมา คําเมืองคุณ 
ตําแหนง นักวิชการวัฒนธรรมชํานาญ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายทวีศักดิ์ เจือจารย 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 10 เดือน มิถุนายน ป พ.ศ. 2557 

  
 


