
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

37ชื่อหลัก0 : ขนมจีนโบราณ 
37ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)37: 
 
2. แหลง 

ชุมชน หนองหญ็าปลอง อําเภอ ภักดีชุมพล ตําบล บานเจียง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมจีนโบราณ เปนอาหารท่ีนิยมรับประทานกันของคนท่ัวไป  นิยมนํามารับประทานในเทศกาลงานบุญ
ประเพณี ในเวลาวางจากการเกษตร  ชาวบานหนองหญาปลองไดรวมกลุมกันทําเสนขนมจีน  รับประทาน
กันเองโดยเฉพาะในชวงเวลาหลังออกพรรษา  ชาวบานหลังจากเสร็จงานทําไรทํานา  ก็จะมารวมตัวกันท่ี
วัด  หรือลานขางลําน้ําเจียง  เพ่ือเตรียมงานบุญใหญ  คืองานทอดกฐินสามัคคีของหมูบาน  โดยท่ีหนองหญา
ปลอง  จะมีชาวบานท่ีไปทํางานตางจังหวัด  ลูกหลานมารวมทําบุญทอดกฐินสามัคคีของทางวัดเปนจํานวน
มาก  ทางคณะกรรมการวัดก็จะมีการทําอาหารไวคอยรับรอง  และรับประทานรวมกัน  ประกอบกับชาวบานมี
ภูมิปญญาดั้งเดิม  ดานการทําขนมจีน  อีท้ังชาวบานอาศัยอยูริมแมน้ําเจียง  ท่ียังไหลอยางสมํ่าเสมอ  จับปลา
ท่ีเลี้ยงกันเอาไวมาทําเปนน้ํายา  จึงทําขนมจีนน้ํายาเปนอาหารไวคอยเลี้ยงรับรองผูท่ีมาทําบุญทอดกฐิน  หรือ
แมแตเทศกาลตางๆ  และทํามาอยางตอเนื่อง  การรวมตัวกันเพ่ือทําขนมจีน น้ํายาของชาวบาน  ยังเปนการ
เสริมสรางความสามัคคีของคนในหมูบานไดเปนอยางดีอีกดวย 
การทําขนมจีน  ของชาวบานหนองหญาปลอง  นอกจากจะเปนการรักษาวัฒนธรรมทองถ่ินแลว  ยังเปนการ
สงเสริมใหชาวบานไดนําเอาภูมิปญญาดั้งเดิม  ในการทําขนมจีนโบราณ  ไมวาจะเปนการสรางเตาดิน  โดยนํา
ดินเหนียวมาปนเปนเตาตมน้ํารอนแบบภูมิปญญาชาวบานท่ีแทจริง  ในแตละปนั้น  เม่ือเทศกาลออกพรรษา
ชาวบานจะชื่นชอบเปนอยางมากท่ีไดมีโอกาสแสดงฝมือในการทําขนมจีน  โดยปหนึ่งทําขนมจีนไมต่ํา
กวา  100  กิโลกรมั  ในหลายๆ เทศกาลงานบุญ  เพ่ือใหเพียงพอตอชาวบาน  และแบงกันกิน  สวนแปงท่ี
เหลือจากการทําขนมจีน  ชาวบานท่ีชอบแปงจี่ก็จะชวยกันปงยางแปงจี่นํามารับประทานรวมกัน อยาง
สนุกสนาน 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมจีนโบราณบานหนองหญาปลองเกิดจกภูมิปญญาของชาวบานในการแปรรูปขาวสารจาว มาทําเปน
ขนมจีนซ่ึงเปนวิถีโบราณไมวาจะเปนการตมน้ํารอนแบบภูมิปญญา  ทําใหเสนขนมจีนท่ีไดมีความเหนียวหนุมมี
กลิ่นหอมของแปงขนมจีน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
การทําขนมจีนโบราณ  เกิดจากความรวมมือรวมใจของชาวบานหนองหญาปลองท่ีวางจากการทํางานมา
รวมตัวกันทําขนมจีนโบราณโดยใชภูมิปญญาทองถ่ินดั้งเดิม  กอใหเกิดความสามัคคี  ความเอ้ือเฟอชวยเหลือ
ซ่ึงกันและกันในชุมชน  มีคุณคาทางจิตใจตอการดําเนินชีวิตของคนในชุมชนรวมกัน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑. ขาวสารเจา 
๒. น้ําสะอาด 
อุปกรณ  
1. ท่ีโรยเสน มีหนาท่ีบีบแปงใหเปนเสนลงน้ํารอน ชาวบานเรียก "อีโรย" ลักษณะเปนผาขาวหรือตาขายขนาด 
50 คูณ 50  ซม. มีรูดานลางหลายรู ใชใสแปง ทําการค้ันเตรียมบีบเสน  
2. ท่ีตักเสน มีลักษณะเหมือนโครงไมแบดมินตัน แตมีตาขายเปนเชือกถักถ่ี ๆ หอยยอยดูงาย ๆ เหมือนท่ี
สําหรับชอนปลาของแมคาปลานั่นเอง เอาไวชอนเสนท่ีสุกแลวมาลางน้ํา  
3. กะละมังลางเสน มีไวสัก 3-4 ลกู  
4. ท่ีใสแปงเม่ือตม คลายชะลอมไมไผใสแปงดิบเม่ือตมใหสุกอาจใชวิธีนึ่งในซ้ึงเอาก็ได  
5. หมอ ใชหมอเปดฝาธรรมดา กอนตมน้ํา ตองเคลือบดวยโคลน หมอจะทําความสะอาดงาย 
6. เตา  ใชการขุดลงไปในดินเปนลักษณะ เตาดิน ปองกันลมไดดีดวย 
7. เครื่องตีแปง เปนเครื่องนวดแปงชนิดราง แตไมมีใชวิธีตําแปงเอาก็ได (ตําดวยครกไมใหญ)  
  
วิธีทํา  
1.แชขาวเจา คางคืน 1  คืน ตอนเชานํามาลางน้ํา ทําอยางนี้ซํ้ากัน 3 วัน  นําแปงดิบท่ีลางแลวจากคืนท่ี 3  มา
นึ่งในซ้ึงใชเวลาประมาณ 10-15 นาที โดยวิธีหยิกแปงดูถาแปงสุกลึกเขาเนื้อแปงสักครึ่งขอนิ้วขอแรกเปนใชได  
2. นําลูกแปงท่ีสุกแลวมาตีดวยเครื่องนวด หากไมมีใชครกใหญตําก็ได ตีจนแปงแตกตัว  
3. นําแปงมาใสกะละมังเทน้ํารอนลงไปคลุกเคลา ชวงนี้ตองดูแปงเปนคือ อยาใสน้ํามากเกินเพราะจะเหลวบีบ
ไมเปนเสน หากขนไปก็จะปบไมออก ซ่ึงในสวนนี้ตองมีการทดลองกันเล็กนอย แตไมเกินครั้งสองครั้งก็ดูเปน  
4. เสร็จแลวเทแปงใสผาขาวบางแลวรวบผาชวยบีบใหแปงลอดผาออกมารูดใหหมด เนื่องจากแปงมีความหนืด
เหนียวจึงตองออกแรงบีบเล็กนอย  
5. นําแปงมาใสท่ีโรยเสนแลวโรยเสนลงในกะละมังท่ีใสน้ําตั้งบนเตา โรยในขณะท่ีน้ําเดือดสําหรับเทคนิคการ
โรยคือ เวลาโรยจะตองไมอยูกับท่ีจะตองวนไปเรื่อย ๆ ในขณะบีบอยูจะไมใหเสนลงซํ้ากันและอยาโรยสูงใหท่ี
โรยอยูเหนือน้ําสัก 3-4 นิ้ว โรยจนหมดแปงและไมตองโรยแบบลีลา ใหรีบ ๆ โรยโดยออกแรงกดมาก ๆ เร็ว ๆ 
ใหแปงพุงออกมาจากรูเลย  
6. ท้ิงไวจนเห็นเสนลอยข้ึนมาเปนแพ ใชท่ีตักชอนเสนออกมาใหหมดในคราวเดียว  
7. นําเสนท่ีไดไปลางน้ําในกะละมังน้ําเย็น โดยใชกะละมังสัก 4 ลูก ใสน้ําวางเรียงไวโดยไมตองเอาเสนออกจาก
ท่ีตัก จุมไปท้ังหมดใชมือชวยเขยาขยําเบา ๆ ทําอยางนี้เรื่อย ๆ กับกะละมังลูก 2 ลูก 3 พอถึงลูกท่ี 4 ก็ใหเท



เสนลงแชในน้ําเลย และหากน้ําท่ีใชลางเริ่มจะรอนก็ใหรีบเปลี่ยนทันที  
8. ดึงเสนออกมาจับโดยใชวิธีพันนิ้ว เม่ือไดขนาดแลวเด็ดออก หากกอนเล็กใหพันนิ้วเดียว(นิ้วชี้ซาย) กอนใหญ
ก็สองนิ้ว ไดแลวใชมือบีบน้ําออกเบา ๆ วางขนมจีนเรียงใสกระจาด ควรจะทําทุกอยางดวยความรวดเร็ว อยา
ปลอยใหแชน้ํานาน ๆ เปนอัน  
  
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  
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) 

 
แชขาวสารจาวในน้ําคางคืน 1 คืน ตอนเชานํามาลางน้ํา
สะอาด ทําอยางนี้ซํ้ากัน 3 วัน 

 
นําแปงดิบท่ีลางแลวจากคืนท่ี 3 มานึ่งใชเวลาประมาณ ๑๐-
๑๕ นาที จนแปงสุก แลวนํามาตีดวยเครื่องนวด(ใชครกใหญ
ตําจนแตกตัว) 

 



 
นําแปงท่ีนวดแลวใสกะละมัง เทน้ํารอนลงไปคลุกเคลา อยา
ใสน้ํามากเกินเพราะจะเหลวบีบไมเปนเสนหากขนไปจะบีบ
ไมออก 

 
จากนั้นนําแปงใสผาบางแลวรวบผาชวยบีบใหแปงลอดผา
ออกตามรูใหหมด 

 
ตมน้ําสะอาดใหเดือด 



 
นําแปงท่ีผสมเสร็จแลวใสในท่ีโรยเสน บีบลงในหมอน้ําท่ีตม
ไว 

 
ท่ีโรยเสน ชาวบานเรียก 

 
ตมเสนในน้ําเดือดจนเสนลอยข้ึนมา แลวตักออกใหหมด 

 



น้ําเสนท่ีไดมาลางน้ําสะอาดประมาณ 3-4 น้ํา 

 
ดึงเสนออกมาจับโดยใชวิธีพันนิ้ว แลวใชมือบีบน้ําออกเบาๆ 
วางขนมจีนวางใสตะกรา 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายธนากร สนั่นนารี 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
37หมูท่ี ๒ ตําบลบานเจียง อําเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
37หมูท่ี ๒ ตําบลบานเจียง อําเภอภักดีชุมพล จังหวัดชัยภูมิ 
37โทรศัพท ๐๘๗๙๖๒๙๔๓๖ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

- 
  
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวพรจิตต มีสิทธิ ์
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 1 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวพรจิตต มีสิทธิ ์
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายวิรัตน ทองเจริญ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


