
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : ขนมจีนน้ํายา 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล - 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ขนมจีน เปนอาหารพ้ืนเมืองของชาวอําเภอเมืองนครศรีธรรมราช ท่ีทุกคนรูจักและติดใจในรสชาติ ซ่ึงมีขายอยู

ท่ัวไป ขนมจีนท่ีรสชาติอรอยเพราะมีน้ํายา(น้ําแกง) ใหเลือกมากมายหลายอยาง อยากกินแบบสะใจก็ตองกับ

แกงไตปลา แบบชาวใตแทๆ ท่ีรสชาติเขมขน นอกจากนี้ยังมีน้ํายากะทิสูตรปกษใต นําเผ็ด(แกงปา) น้ําพริก 

แกงเขียวหวานไก ทานคูกับผักสดท่ีมีใหเลือกมากมาย ซ่ึงแกงแตละอยางจะมีสูตรพิเศษเปนสูตรซ่ึงเปนภูมิ

ปญญาพ้ืนบานและมีผักสด ผักลวก ผักดอง ใหเปนเครื่องเคียงมากมายลวนมีสรรคุณทางอาหารท้ังสิ้น สรรคุณ

ทางยา ในสวนผสมของน้ําแกง เปนอาหารท่ีใหคุณคาทางยา จากน้ําแกง ซ่ึงแกงทุกชนิดจะมีสมุนไพรผสม เชน 

ขม้ิน แกทองอืด ขับลม ปองกันการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร แนนจุกเสียด รักษาโรคทางเดินหาย ใจ ใบ

มะกรูด สรรพคุณ แกอาการปวดศีรษะ ใชเปนยาขับลมในลําไส แกจุกเสียด นอกจากนี้ผักมากมาย ใหวิตะมิ

นตาง ๆ ชวยบํารุงรางกาย และยังมีใยอาหารทําใหลดอาการทองผูก เปนตน ลําดับรสชาติอาหาร ๑ น้ําแกง

กะทิ ใหรสชาติคือ มัน เผ็ด กลมกลอม ๒ น้ําแกงปา ใหรสชาติ คือ เผ็ด เค็ม ฝาด ๓ น้ําแกงน้ําพริก ใหรสชาติ 

คือหวาน เปรี้ยว ๔. แกงไตปลา ใหรสชาติ คือ เผ็ด เค็ม รอน ๕. แกงเขียวหวานไก ใหรสชาติ คือ มัน หวาน 

กลมกลอม ความถ่ีในการบริโภค บริโภคไดวันจันทร, พุธ, ศุกร ณ ตลาดนัดศาลากลางจังหวัด รานเปดบริการ

เวลา 06.00 – 12.00 น. วันอังคาร, เสาร, อาทิตย ตลาดนัดหัวถนน รานเปดบริการเวลา 06.00 – 12.00 น. ปริมาณใน

การบริโภค วันละ 2 จาน/ม้ือ/คน ประโยชนเชิงสุขภาพ ขนมจีนผสมน้ําแกงกะทิ , น้ําแกงปา ,น้ําพริก(น้ําแกง



หวาน) : ใหพลังงาน และไขมันจากน้ํามันมะพราว แปงหรือคารโบไฮเดรตจากขนมจีนโปรตีนจากปลา ผักสด 

ผักลวกและผักดอง ประกอบดวย แตงกวา ลูกฉ่ิง ถ่ัวงอก มะละกอดอง สะตอ มะมวง ผักกาดอง หยวกลวกตม

กะทิ พริกทอด ฯลฯ : ใหวิตมินจากผัก มีสายใยอาหาร 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

6ขนมจีน0  จากแปงขาวเจา 1 กิโลกรัม 

              นําแปงขาวเจาผสมน้ําใหเหลวพอประมาณนําไปใสในเครื่องมือท่ีเรียกวากระบอกขนมจีน และบีบให

เปนเสนลงในน้ําท่ีเดือด เห็นวาสุกนําเสนไปแชในน้ําเย็นก็จะไดเสนขนมจีน ประมาณ ๒ กิโลกรัม 

  

6น้ําแกงกะทิ0 ๑ หมอขนาด ๕ ลิตร  (๕ กิโลกรัม) 

นํามะพราวขูด ๕ กิโลกรัมค้ันเอากะทิ 

เครื่องแกงกะทิ ประมาณ ๑ กิโลกรัม  สวนผสมพริกข้ีหนู ๘๙๐ กรัม เกลือ ๑๕ กรัม  ขม้ิน ๕ กรัม หอม ๑๐ 

กรัม กระเทียม  ๑๐ กรัม พริกไทย ๑๐  ตะไครหอม ๒๐ ตน หรือพอประมาณโขรกใหละเอียดตําผสมกับกะป

ประมาณ ๔๐ กรัม 

ปลาตาหวานสดท่ีตมสุก จํานวน ๒- ๓ กิโลกรัมนํามาตําผสมใหละเอียด 

นําน้ํากะทิตั้งไฟ นําปลาและเครื่องแกงท่ีตําแลวใสลงไปตมใหเดือด เติมเครื่องปรุง น้ําตาล น้ําปลา ใหรสกลม

กลอม 

ใสใบมะกรูดลงไป ประมาณ ๕-๑๐ ใบ เพ่ือใหมีกลิ่นหอมนารับประทาน 

  

6น้ําแกงปา0 ๑ หมอขนาด ๕ ลิตร(๕ กิโลกรัม)  

เครื่องแกงเผ็ด ประมาณ ๑ กิโลกรัมสวนผสมพริกข้ีหนู ๙๐๐ กรัม เกลือ ๑๕ กรัม  ขม้ิน ๕ กรัม หอม ๑๐ 

กรัม กระเทียม  ๑๐ กรัม พริกไทย ๒๕ ตะไครหอม ๕ หรือพอประมาณ  โขรกใหละเอียดตําผสมกับกะป

ประมาณ ๓๐  กรัม 

ปลาตาหวานสดท่ีตมสุก จํานวน ๒ – ๓ กิโลกรัมนํามาตําผสมใหละเอียด 

นําเครื่องแกง ปลาท่ืโขลกละเอียดแลว ผสมน้ําตั้งไฟ ใหเดือด เติมเครื่องปรุง น้ําตาล น้ําปลา ใหรสกลมกลอม 

ใสใบมะกรูดลงไป ประมาณ ๕-๑๐ ใบ เพ่ือใหมีกลิ่นหอมนารับประทาน 

  

6น้ําพริก(แกงหวาน) 

นํามะพราวขูด ๕ กิโลกรัมค้ันเอากะทิ 

เครื่องแกง(น้ําพริกหวาน) ประมาณ ๑/๒ กิโลกรัม  สวนผสมพริกข้ีหนู ๓๕๐ กรัม  หอม ๑๕๐ กรัม หรือ

พอประมาณ โขรกใหละเอียด 

น้ํามะขามเปยก ๕๐ กรัม 



ถ่ัวลิสงค่ัว ๑๕๐ กรัม 

นําน้ํากะทิตั้งไฟเค่ียวใหแตกมัน เติมเครื่องแกงและน้ํามะขามเปยก ถ่ัวลิสงค่ัว เติมเครื่องปรุง น้ําตาล น้ําปลา 

ใหรสกลมกลอม  

  

6แกงเขียวหวานไก0 ๑ หมอขนาด ๕ ลิตร  (๕ กิโลกรัม)  

นํามะพราวขูด ๕ กิโลกรัมค้ันเอากะทิ 

เครื่องแกงเขียวหวาน ประมาณ ๑ กิโลกรัม  สวนผสมพริกเขียว ๕๙๐ กรัม พริกข้ีหนู ๓๐๐ กรัม  เกลือ ๑๕ 

กรัม  ขม้ิน ๕ กรัม หอม ๑๐ กรัม กระเทียม  ๑๐ กรัม พริกไทย ๑๐  ตะไครหอม  ๑๕  ตน หรือพอประมาณ

โขรกใหละเอียดตําผสมกับกะปประมาณ ๔๐ กรัม 

ไกเนื้อ จํานวน ๒- ๓ กิโลกรัมนํามาหั่นเปนชิ้นขนาด พอประมาณ 

นําเนื้อไกท่ีหั่นแลวผสมเครื่องแกงเติมน้ําเล็กนอย ตั้งไฟใหเนื้อไกเขากันกับเครื่องแกง ใสกะลงไปตมใหเดือด 

เติมเครื่องปรุง น้ําตาล น้ําปลา ใหรสกลมกลอม 

ใสใบมะกรูดลงไป ประมาณ ๕-๑๐ ใบ เพ่ือใหมีกลิ่นหอมนารับประทาน 

  

6แกงไตปลา0 ๑ หมอขนาด ๕ ลิตร  (๕ กิโลกรัม)  

เครื่องแกงเผ็ด ประมาณ ๑ กิโลกรัม  สวนผสมพริกข้ีหนู ๙๐๐ กรัม เกลือ ๑๕ กรัม  ขม้ิน ๕ กรัม   หอม ๑๐ 

กรัม กระเทียม  ๑๐ กรัม พริกไทย ๒๕ ตะไครหอม ๓๐ ตน หรือพอประมาณ โขรกใหละเอียดตําผสมกับกะป

ประมาณ ๓๐  กรัม 

ปลายาง จํานวน ๒ – ๓ กิโลกรัมนํามาแกะเปนชิ้นพอประมาณ  

นําเครื่องแกง ผสมน้ําตั้งไฟ ใหเดือด ใสปลายางลงไป  เติมเครื่องปรุง น้ําตาล น้ําปลา ใหรสกลมกลอม  

ใสฟกทอง หัวมัน มะเขือเปาะ เปนชิ้นเล็ก ๆ ลงไป  

ใสใบมะกรูดลงไป ประมาณ ๕-๑๐ ใบ เพ่ือใหมีกลิ่นหอม 

นารับประทาน 

  

  

  

  

 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 และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 

เสนขนมจีน 

 
น้ําแกงกะทิ 

 
น้ําแกงเผ็ด (น้ํายาปา) 

 
น้ําพริก (น้ําแกงหวาน) 

 



 
แกงเขียวหวานไก 

 
แกงไตปลา 

 
ผักลวก 

 
ผักดอง 



 
พริกทอด 

 
เครื่องเคียง ผักดอง ผักลวก ผักสด 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางปว สิริเสน 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

5รานขนมจีนตลาดนัดศาลากลาง 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

109 หมูท่ี 7 ตําบลนาสาร อําเภอพระพรหม จังหวัดนครศรีธรรมราช 

5โทรศัพท โทรสาร 

E-mail 

   



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

 - 

  

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 

  
 


