
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมจีน 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ขาวเสน 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ หันคา ตําบล หันคา 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมจีนหรือขาวเสน เปนอาหารคาวชนิดหนึ่งทําดวยแปงเปนเสนกลม ๆ คลาย เสนหม่ี รับประทานกับน้ํายา 
น้ําพริก เปนตน อาหารชนิดนี้ ภาษาเหนือเรียก 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
- 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
- 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ข้ันตอนการทํา ดังนี้ ๑. นําขาวจาวเหลืองประทิวอยางดีแชน้ําท้ิงไวคางคืนประมาณ ๓ วัน ๒. นําขาวท่ีแชคาง
คืนมายีแปง การยีจะใชมือท้ังสองในการออกแรงยีและหม่ันคอยเติมน้ําอยางตอเนื่อง เพ่ือไมใหแปงแหง ๓. นํา
แปงท่ียีไดท่ีใสถุงแปง หรือถุงผา ตั้งท้ิงคางคืน ประมาณ ๑ คืน เพ่ือใหน้ําเสด็จออกจากแปงคงเหลือแตเนื้อ ๔. 
นําแปงท่ีเสด็จน้ําหมดแลวมานวดแลวปนเปนลูก เรียกวา ลูกแปงขนมจีน หลังจากนั้น นําไปตมในน้ําเดือด 
ประมาณ ๓๐ นาที ๕. นําลูกแปงท่ีตมแลว ไปตําในครกไมจนเนื้อแปงเหนียวเขากันเปนเนื้อเดียวกัน ๖. นํา
แปงท่ีตําเปนเนื้อเดียวกัน ไปยีกับน้ําใหแปงเหลวไดท่ี เพ่ือทําการบีบเปนเสน ๗. ตั้งน้ําในกระทะตมใหเดือด นํา
แปงท่ียีเหลวไดทีเทใสผวนบีบเสน แลวบีบลงในกระทะ โดยออกแรงบีบอยางสมํ่าเสมอใหเปนเสน หลังจากนั้น 
ตักเสนขนมจีนข้ึนแชน้ําเย็นพรอม จับเปนหัววางเรียงในกระจาดซ่ึงรองดวยใบมะยม พรอมรับประทาน 
  
 
 
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

 
๑.นําขาวจาวเหลืองประทิวอยางดีแชน้ําท้ิงไวคางคืน
ประมาณ ๓ วัน 

 
๒.นําขาวท่ีแชคางคืนมายีแปง การยีจะใชมือท้ังสองในการ
ออกแรงยีและหม่ันคอบเติมน้ําอยางตอเนื่องเพ่ือไมใหแปง
แหง 

 
๓.นําแปงท่ียีไดท่ีใสถุงแปง หรือถุงผา ตั้งท้ิงคางคืน ประมาณ 



๑คืน เพ่ือใหน้ําเสด็จออกจากแปงคงเหลือแตเนื้อแปง 

 
๓.๑นําแปงท่ียีไดท่ีใสถุงแปง หรือถุงผาตั้งท้ิงคางคืน 
ประมาณ ๑ คืน เพ่ือใหน้ําเสด็จออกจากแปงคงเหลือแตเนื้อ
แปง 

 
๔.นําแปงท่ีเสด็จน้ําหมดแลวมานวดแลวปนเปนลูก เรียกวา
ลูกแปงขนมจีน หลังจากนั้น นําไปตมในน้ําเดือด ประมาณ 
๓๐ นาที 

 
๔.๑นําแปงท่ีเสด็จน้ําหมดแลวมานวดแลวปนเปนเปนลูก 
เรียกวาลูกแปงขนมจีน หลังจากนั้น นําไปตมในน้ําเดือน 
ประมาณ ๓๐ นาที 



 
๕.นําลูกแปงท่ีตมแลว ไปตําในครกไมจนเนื้อแปงเหนียวเขา
กันเปนเนื้อเดียวกัน 

 
๖.นําแปงท่ีตําเปนเนื้อเดียวกัน ไปยีกับน้ําใหแปงเหลวไดท่ี
เพ่ือทําการบีบเปนเสน 

 
๗.ตั้งน้ําในกระทะตมใหเดือด นําแปงท่ียีเหลวไดทีเทใสผวน
บีบเสน หลังจากนน ตักเสนขนมจีนข้ึนแชน้ําเย็นพรอมจับ
เปนหัววางเรียงในกระจาดซ่ึงรองดวยใบมะยม พรอม
รับประทาน 



 
๗.๑จับเปนหัววางเรียงในกระจาด 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
ไมมี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายปริญญา จันชื่น (อดีตผูใหญบานหมู ๙ ตําบลหันคา อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท ) 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ท่ีอยู ๕๔ หมู ๙ ตําบลหันคา อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท ๑๗๑๓๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
นายประสพโชค อยูโต (กํานันตําบลหันคา) ท่ีอยู ๕๔ หมู ๙ ตําบลหันคา อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท 
๑๗๑๓๐ 
โทรศัพท ๐๘๔-๘๑๓๘๘๔๑ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

- 
  
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล นางเมธิณี อัมพานนท 
ตําแหนง เจาหนาท่ีบันทึกขอมูล 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


