
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมจีนน้ํายาปู 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ขนมจีนน้ํายาปู แมกิมซัวบานบึง 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บานบึง ตําบล บานบึง 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
นางจารุวรรณ ธัมมาวุฑโธ ไดรับความรูมาจากมารดาคือคุณแมกิมซัว เนื่องจํานงค ซ่ึงมารดามีอาชีทําขนมจีน
ขายตอมามารดาเสียชีวิต ก็สืบทอดการทําขนมจีนโดยไดนําสูตรมาพัฒนาข้ึนเรื่อย ใหมีความหลากหลายชนิด
ข้ึนเชน น้ํายาปลา เนื้อปู ซึงทํามากวา ๕๐ ป แลว จนเปนท่ีรูจักของผูคนชลบุรี รานนี้ทําขนมจีนขายกันเปน
อุตสาหกรรม อยูหลังราน ซ่ึงเราไมไดเดินเขาไป ไมมีท่ีนั่งกิน คนสวนใหญจะซ้ือเปนชุดกลับไปทํากินเองท่ีบาน 
มีชุดเล็ก ราคาประมาณ 150 -200 กับชุดใหญ ราคาประมาณ 250 - 350 (ข้ึนอยูกับวาเปนน้ํายาอะไร และ
ราคาอาจเปลี่ยนแปลง ข้ึนอยูกับราคาวัตถุดิบจา ) และมีน้ํายาใหเลือก 2 แบบ คือ น้ํายาปลา กับน้ํายาปู น้ํายา
รสชาติเขมขน ไมเผ็ดเกินไป ชุดเล็กเราไมรูวาขนาดไหน แตชุดใหญกินกันไดเปน 10 คนเลยทีเดียว สิ่งท่ีโดด
เดนของน้ํายาปูรานนี้ก็คือ เนื้อปูท่ีใหมาเปนปริมาณเยอะสะใจมาก ขนมจีน ใหมาในถาดใบตอง ซ่ึงเขาจะไมมี
การ ตัดขนมจีนใสถาดไวรอ ตักผัก หรือตักน้ํายาไวรอคะ เขาจะตักตอเม่ือลูกคาไปถึงรานแลวเทานั้น ทําให
ม่ันใจวาเราไดอาหารสดใหมจากหมอ รานขนมจีนแมกิมซัวเปนรานท่ีเรารูจักดีเพราะวาจะใชจัดเลี้ยงรับรอง
ผูใหญดวยเชนกัน ขนมจีนเปนอาหารท่ีมีเอกลักษณท่ีโดดเดนของอําเภอบานบึง ขนมจีน เปนอาหารท่ีชาว
ทองถ่ินของอําเภอหรือก็คนในจังหวัดชลบุรีนิยมรับประทานกันเปนอยางมาก ดังจะเห็นไดจากรานขนมจีนแม
กิมซัว น้ําขนมจีนสูตรน้ํายาปู จะมีเอกลักษณท่ีแตกตางกันออกไป “ขนมจีนน้ํายาปู”หรือ “ขนมจีน” โดย
เครื่องปรุงและวัตถุดิบ แตตางกันท่ีมีอาหารทะเ ท้ังปลา ท้ังปู จะมีรสรสชาติ เขมขน กลมกลอม ชาวจังหวัด
ชลบุรี นิยมรับประทานขนมเสนกัน และมีความเชื่อวาหากไดรับประทานขนมเสนในชวงปใหม ก็จะทําใหอายุ
ยืนยาวเหมือนเสนขนมเสนไปตลอดป และนิยมเปนของฝากความเชื่อเรื่องขนม และกับขาวในงานแตงงาน 
ขนมท่ีนิยมและถือวาเปนมงคลไดแก ขนมจีน ถือเคล็ดวาตองเปนจับใหญ สวย และไมขาดรุย เปนเสน
เรียบรอยสวยงาม เชื่อวาเปนนิมิตท่ีดี ท่ีคูบาวสาวจะครองรักกันยืดยาว ขนมฝอยทอง ก็เชนเดียวกับขนมจีน ท่ี
ตองเปนเสนยาวสมบูรณ จับเปนแพไดสวยงาม นอกจากนี้ยังมี ขนมหมอแกง ขนมชั้น ทองหยิบ ทองหยอด 



ฯลฯ ลวนแลวแตมีชื่อเปนมงคล จึงนิยมนํามาเขาพิธีมงคลและงานบุญ สวนท่ีไมนิยม ก็มีพวกตมยํา แกงบวด 
หรือตมผัก เพราะชื่อฟงแลวไมคอยเปนมงคล รวมไปถึง พวกปลาราปลาเจา เพราะเกรงจะเกิดกลิ่นเหม็น
เปรี้ยว และขาวตมเพราะมักใชเลี้ยงในงานศพ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ใครท่ีจะผานไปชลบุรีและชอบทานขนมจีนท่ีอรอยท่ีสุดเจาหนึ่งของประเทศไทย รานนี้ชื่อรานขนมจีนแมกิมซัว 
อยูท่ีอําเภอบานบึง เปนขนมจีนน้ํายาปู เนื้อปูลวนๆ เยอะมากๆ น้ํายาเขมขนรสชาติกลมกลอม เปนของฝาก 
ทุกคนติดใจกับรสชาติ เสนขนมจีนท่ีมีความสดใหม ยืดหยุนเหนียวนุม รานนี้ไดรับรางวัลชนะเลิศจากการ
ประกวดระดับประเทศ รานขนมจีนแมกิมซัวเปนท่ีรูจัก มีลูกคามาอุดหนุนไมขาดสาย จนตองสั่งศ้ือลวงหนา 
เพราะถาไปกซ้ือหนารานจะไมมีขาย ยิ่งชวงเทศกาลตองสั่งลวงหนาเปนอาทิตย นิยมรับประทานขนมจีนไม
เฉพาะแตในเทศกาลเทานั้นในบางครั้งก็ยังมีการทํากินกันเองเปนการรวมญาติหรือวาเวลาวิดปลาข้ึนมาแลวได
ปลาเยอะก็จะมีการทําน้ํายากินกัน คําวา "ขนมจีน"อาจจะมีเคามาจากจีนจริงๆ เพราะถาเรามาลองคิดดูดวย
เหตุผลอีกทีหนึ่งวาในการ ออกเสียงภาษามอญไมมีวรรณยุกตถาคําวา"ขนมจีน"เปนภาษาไทยแลวคนมอญเอา
คํานี้ไปใชก็จะไมสามารถพูดคําวา "ขนม"ไดตองออกเสียง วา"คนอม" และโดยนิสัยของคนมอญนั้น ชอบตัดคํา
ใหสั้นลงในภาษาพูดจะเห็นวาภาษาพูดและภาษาหนังสือจะไมเหมือนกัน เชน คําวา "คน"ในภาษาพูด ของ
มอญพูดวา "นิห" ภาษาเขียนใชวา"เมะนิห" ลักษณะนี้จะพบไดเสมอในภาษามอญ(พระเจาสีหรา ชาธิราช เปน
พระเจาราชาธิราช)ดังนั้นคําวา "ขนมจีน" ในภาษาไทย อาจถูกเรียกวา "คนอมจิน" และสุดทายเหลือเพียงคํา
วา"คนอม"หรือ "ฮนอม" แตยังมีอีกคําท่ีนาสนใจคือ "จับ" หมายถึงข้ันตอนสุดทายของการทําขนมจีน คือการ
โรยเสนขนมจีน ลงไปในน้ําท่ีรอนพอดี พอสุกแลวใชกระชอนตักข้ึนลางแลวแชในน้ําเย็นกอนนําเสนมาจับเปน
หัวๆ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ปจจุบันขนมจีนมีท้ัง ท่ีทําจากแปงหมักและแปงสด แตพิจารณาตามเหตุผลแลว ขนมจีนดั้งเดิมในจะเปนแปง
หมักเทานั้น แปงสดคงมาภายหลังเม่ือเครื่องโมท่ีสามารถโมแปงไดมาก ๆ มีใหแพรหลาย ในเง่ือนไขท่ีไมมี
เครื่องจักรท่ีโมแปงไดมาก ๆ การหมักขาวเพ่ือใหเนื้อขาวเปอยพอนามายีดวยมือ หรือโขลกดวยครก และปน
เปนกอนแปงจานวนมากตามความตองการ เปนวิธีการเดียวท่ีมีอยู จริงอยูครกบด หรือครกหินมีแกนหมุนท่ีใช
โมแปงทาขนม คงมีมาพรอมกับคนจีนนานพอควร แตนั่นก็เพียงไดแปงสาหรับทาขนมหวานเสียมากกวา อีกท้ัง
ยังไมแพรหลายกวางขวางท่ัวไปในครัวเรือนสวนใหญ เทาท่ีสอบถามจากผูเฒาผูแก ตามบานเรือนคนไทย
สมัยกอนก็ทาขนมจีนแปงหมักและตาแปงดวยครกท้ังนั้น ยิ่ง ในยามมีงานบุญท่ีตองทาขนมจีนเลี้ยงพระเลี้ยง
แขกจานวนมากหลาย ๆ วัน ก็ยิ่งตองเปนขนมจีนแปงหมัก ขนมจีนท่ีไดนอกจากเสนเหนียวไมขาดและหอม
อรอยแลว ยังเก็บไวไดหลายวัน สนองเจตนาเปนอาหารเทศกาลงานบุญไดอยางดี นับเปนภูมิปญญาทองถ่ิน
โดยแท เทียบกันแลว ขนมจีนแปงสดบูดเสียเร็วกวาขนมจีนแปงหมักมาก อยาง ไรก็ตาม เนื่องจากการทา
ขนมจีนแปงหมักมีขบวนการท่ีซับซอนใชเวลาและแรงงานสูง ประกอบกับในภายหลังมีเครื่องจักรไฟฟาโมแปง
ไดครั้งละมาก ๆ และรสนิยมคนกินเสื่อมทรามลงไป หันไปใหคากับความขาวของเสนและรังเกียจของหมัก 
ขนมจีนท่ีขายในทองตลาดจึงกลายเปนขนมจีนแปงสดเสียมาก ขนมจีนแปงหมักหากินยากมากข้ึน แถมราคา
แพงกวา แตนักกินผูมีประสบการณก็ยังเสาะหาขนมจีนแท ขนมจีนแปงหมักอันโอชะ 
  
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  - เนื้อปลา                              
- น้ําพริกแกงเผ็ด 
- กระชาย                               
- น้ํากะทิ 
- เนื้อปู                                   
- ผัดเครื่องเคียง 
- พริกปน                                 
- น้ําปลา 
- เสนขนมจีน 
               ข้ัน ตอนการทําขนมจีน เริ่มตนดวยการหมักขาวลางขาวอยางนอยประมาณ 3 - 4 วัน ใหขาวพอง
และเปอยพอดี จากนั้นเอาขาวมายีดวยมือหรือตาดวยครก ใสถุงผาแขวนหรือทับใหสะเด็ดนา เหลือแตแปงจริง 
ๆ ไดท่ีแลวเอามานวดและปนเปนลูกกลมโตขนาดลูกมะพราว นาไปตมใหเปลือกนอกสุกแลวโขลกในครกใหญ
จนเหนียว ผสมนาและนวดจนแปงเหนียวหนับ แลวนาไปบีบผานหนาแวนโรยลงกระทะใบบัวท่ีนารอนกลัง
พอดี พอสุกใชกระชอนตักข้ึนลางและแชในนาเย็น กอนนาเสนมาจับเปนหัว ๆ ซ่ึงเรียกวา "จับ" เรียงซอนตอ
กันเปนวงกลมในเขงไมไผสานท่ีรองดวยใบมะยมหรือใบกลวย ขนม จีนมีสี กลิ่นหอม และความเหนียว ตางกัน
ไปตามระยะเวลาการหมักขาว ยิ่งหมักมากวัน เสนท่ีไดจะยิ่งเหนียวและหอม แตสีก็จะคลามากข้ึน เชน 
ขนมจีนอีสานมักหมักประมาณ 7 วัน แตขนมจีนท่ีอางทอง หมักเพียง 3 - 4 วัน เสนก็จะดูขาวกวา กลิ่นนอย
กวา ขนมจีนหลมเกา ซ่ึงมักหมักสั้นๆ เพียง 2 วัน ก็จะยิ่งขาว กลิ่นหมักแทบไมมี  
  
 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) 

 
แมกิมซัว บานบึง 

 



 
ขนมจีนบานบึง 

 
ภาพเปดพิศดาร 

 
ครัวแมกิมซัว 

 
น้ํายากะทิ 



 
น้ํายาปู จาาเดียวท่ีบานบึง 

 
เค่ียวน้ํายาปูแบบดั่งเดิม 

 
รสชาติอรอยไมแพขนมจีนอ่ืน 

 
พรอมกิน 



 
ชุดขนมจีนน้ํายาปู 

 
รานขาย น้ํายาปู ตําบลบานบึง 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
ไมมี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางจารุวรรณ ธัมมาวุฑโธ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
รานแมกิมซัว ศูนยการคาเนื่องจํานงคพลาซา 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
เลขท่ี ๖ หมู ๑ ถนนประโยชนเนื่องจํานงค ตําบลบานบึง อําเภอบานบึง จังหวัดชลบุรี 
โทรศัพท 0 3844 3009 โทรสาร 0 3844 3009 
E-mail 
- 
  
 



9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

  เปบพิสดารจากแมขอยนางรํา และอรอยจัง ของมิสเตอรจัง 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


