
  

รากวฒันธรรม 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

4ชื่อหลัก0 : ขนมจีนอบแหงโบราณแท 

4ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)4: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ โกรกพระ ตําบล บางประมุง 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 

 นายเกษม กงสิน ชอบรับประทานขนมจีนมาตั้งแตเด็ก คลุกคลีอยูกับการทําขนมจีน โดยจะเปนคนชวยตําแปง

ขนมจีน ไดไปเห็นการตําขาวเมาท่ีจังหวัดสระบุรี จึงคิดวาเครื่องตําขาวเมานี้นาจะประยุกตเปนเครื่องตํา

ขนมจีนได พอดีท่ีนครสวรรคก็มีการตําขาวเมาเหมือนกัน จึงไปดูตามบานท่ีเคยมีการตําขาวเมา พบวาชาวบาน

เลิกตํากันหมด ท้ิงโครงเครื่องตําไวจนผุ จึงขอมาซอมและทดลองทําเปนเครื่องตําขนมจีน และพัฒนาตัวเครื่อง

เรื่อยมา ไดสงประกวดท่ีคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ไดรางวัลชมเชยเงิน ๕๐,๐๐๐ บาท มีการไปแสดงงาน

ตางๆ พบวาคนท่ีมาชมผลงานตางก็ชอบกินขนมจีนกันมาก จึงคิดวาจะทําขนมจีนโบราณขาย เพราะชาวบาน

ในหมูบานประกอบอาชีพทําไรทํานา มีเวลาวางหลังการทํานาและชวงพักฤดูเก็บเก่ียว จะไดใชเวลาวางใหเกิด

ประโยชน และเห็นในโทรทัศนวามีการรวมกลุมของกลุมแมบาน จึงไดไปติดตอเกษตรอําเภอโกรกพระใหมา

แนะแนวทางการจัดตั้งกลุม จนสินคาของกลุมไดเปนสินคา0 OTOP และพัฒนาเครื่องตําจนไดสูตรคงท่ี โดยทํา

เปนเสนขนมจีนสด0 และพัฒนามาเปนเสนขนมจีนแหงแบบสมัยโบราณ เปนการถนอมอาหารแบบใชพลังงาน

แสงอาทิตย(ตากแดด) เก็บไวกินไดนาน 

  

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

เสนขนมจีนถาจะใหเหนียวตองผานกรรมวิธีการเลือกขาวสาร ตองเปนขาวแข็งและท้ิงไวเปนป นําขาวมาหมัก 

๒ คืน และตองลางขาวใหสะอาดดวย แลวหมักแปงอีก ๒ คืน ระหวางนี้จะตองมีการถายน้ําท่ีหมักท้ิง ในตอน

เชา-เย็น แลวนําไปปนเปนกอนกลมๆ ตมในน้ําเดือดใหไดท่ี แลวนําแปงไปตําจนแปงละเอียดเหนียวไดท่ี นําไป



นวดในเครื่องนวด แลวบีบเปนเสน จับเปนคําๆ ใสกระจาดพลาสติก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วัตถุดิบการทําเสนขนมจีน คือ ขาวสาร เกลือ 

          วัตถุดิบการทําน้ํายา คือ ปลาชอนนา ขา ตะไคร กระชาย มะพราว มะนาว หัวปลี ใบแมงลัก ใบ

มะกรูด ปลารา ถ่ัวงอก ผักกาดดอง ปลาทับทิม พริกแหงเม็ดใหญ แตงกวา กะหล่ําปลี 

 การทําน้ํายาสูตรตางๆ ตองใชปลาชอนนาเทานั้นและตองทําใหตายใหมๆ ไมใชปลาตายแลว สมุนไพรตางๆ 

ตองเก็บเดี๋ยวนั้นเลย ไมมีการไปซ้ือตลาด เพราะจะไดของสดๆ 

การทําน้ํายาปลาชอน เครื่องปรุงประกอบดวย ขา ตะไคร กระชาย หัวหอม กระเทียม เกลือเม็ด พริกแหงเม็ด

ใหญ กะป ปลาอินทรียหรือปลารา และปลาชอน วิธีการทํา นําเครื่องปรุงตางๆ ใสในหมอพรอมน้ําสะอาด ตม

ใหเดือด แลวใสปลาชอนลงไป แลวลดไฟใหออนๆ เค่ียวไปเรื่อยๆ จนหมดวัน พักไวคางคืน ตอนเชานํา

สมุนไพรออกมาหั่น บด และนําไปตําจนเขากัน พักไว ปลาชอนนํามาแกะกางออกและตําใหข้ึนฟู นําเครื่องปรุง

ใสหมอเดิม พรอมกับน้ําตมสมุนไพรเดิม ก็จะเปนน้ํายาปา แลวนํากะทิมาใสก็จะเปนน้ํายากะทิ เค่ียวไปเรื่อยๆ 

ดวยไฟออนๆ และปรุงรสกลางๆ ไว เชากอนนําไปขายใหปรุงรสอีกครั้ง จะไดกินวันท่ี ๓ (น้ํายาสูตรโบราณตอง

ใชเวลา ๓ วัน ถึงจะไดกิน) 

และพัฒนามาเปนเสนขนมจีนแหงแบบสมัยโบราณ เปนการถนอมอาหารแบบใชพลังงานแสงอาทิตย(ตากแดด) 

เก็บไวกินไดนาน 

  

 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) 

 

 



.... 
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.... 

 
.... 



 
.... 

 
.... 

 
.... 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 



กลุมแมบานเกษตรกรพัฒนาบานหนองโพธิ์ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

4บานเลขท่ี ๑๘๙ หมูท่ี ๘ ตําบลบางประมุง อําเภอโกรกพระ จังหวัดนครสวรรค ๖๐๑๗๐ 

4โทรศัพท ๐๘๖ – ๔๔๕ – ๘๕๙๒ 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 

  
 


