
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงขาวตัง 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): กวยเตี๋ยวมอญ(ภาษามอญ เรียกวา ฟะเปงตาว) 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานศาลาแดงเหนือ อําเภอ สามโคก ตําบล เชียงรากนอย 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารชาติพันธุ 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ี
มีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
อาหารประจําสํารับของชาวมอญ ท่ีตองมีทุกม้ือขาดไมไดคือ น้ําพริก ไดแก น้ําพริกปลายาง น้ําพริกตาแดง 
น้ําพริกกะป น้ําพริกกุงแหง และน้ําปลายํา โดยเฉพาะน้ําปลายํา จัดเปนอาหารพ้ืนถ่ิน กินเฉพาะชาวมอญ อีก
อยางหนึ่ง น้ําพริกชนิดตางๆ จะกันกับผักสด ผักดองหรือผักตม ตามแตประเภทของน้ําพริก และมีปลาเค็มเปน
เครื่องเคียงดวยเชนกัน ชาวมอญในเกาะเกร็ดโดยมากมักจะใชเปนผักท่ีมีเมือกลื่นๆ และออกรสเปรี้ยวในการ
ทําอาหาร เชน กระเจี๊ยบเขียว(บอกะตาด) ใบกระเจี๊ยบแดง(ฮะเจ็บ) ผักปลัง (อะนิงลาง) เปนตน แกงท่ีนิยมทํา
ไดแก แกงสมคลายของไทยแตจะหนักเครื่องแกงเพ่ือดับกลิ่นคาว และจะใสกระชายกับขาว เกลือลงไปดวย ไม
ใสน้ําตาล แกงสมของชาวมอญจึงมีรสเปรี้ยวเค็ม และมักจะแกงกับผักรวมหรือผักท่ีมีตามฤดูกาล เชน เดือนหา
ตอเดือนหก แกงสมลูกมะสั้นท่ีคนมอญเรียกวา "ลูกอะลอต" เดือนแปดถึงเดือนเกา กินแกงสมมะตาด 
(ฮะเปรา) สวนแกงกะทิพวกแกงค่ัวก็เปนท่ีนิยม เชนแกงข้ีเหล็ก แกงค่ัวลูกตาล กับถ่ัวเขียว แกงท่ีไมใสกะทิ
ไดแกแกงเลียง ตมเค็มใบสมปอย แกงบอน เปนตน โดยเฉพาะแกงบอนจะนิยมทําเลี้ยงในงานบุญมากกวาทํา
กินในชีวิตประจําวัน เพราะมีข้ันตอนการทําท่ียุงยาก 

นอกจากอาหารท่ีกินในวิถีชีวติประจําวันของชาวมอญแลว ยังมีอาหารท่ีทําข้ึนในเทศกาลสงกรานตโดยเฉพาะ
และเปนท่ีรูจักกันดีของคนท่ัวไปจนทุกวันนี้ ไดแก ขาวแช (เปงดาจก แปลวา ขาวน้ํา) ขาวแชนั้น เปนอาหารท่ี
เก่ียวของกับพิธีกรรม มีข้ันตอนในการทําคอนขางพิถีพิถัน ใชเวลาในการจัดเตรียมมาก และเม่ือปรุงเสร็จ
เรียบรอยแลว จะตองไปถวายบูชาตอเทวดา จากนั้นจะนําไปถวายพระแบงไปสงผูหลักผูใหญ ท่ีเหลือจากนั้นจึง
นําไปตั้งวงแบงกันกินกันเองภายในครัวเรือน 

การกินขาวแช เปนการกินอาหารท่ีสอดรับกับสภาพภูมิอากาศไดเปนอยางดี เพราะชวงฤดูรอน การกินอาหาร
ท่ีมีน้ําเปนองคประกอบมากๆ ทําใหยอยงาย ลดอุณหภูมิภายในรางกาย คลายรอนสรางสมดุลภายในรางกาย 



นับเปนภูมิปญญาอันชาญฉลาดในการเลือกกินของชาวมอญเปนอยางยิ่ง 

แกงขาวตังเปนอาหารมอญเฉพาะถ่ินของปทุมธานี เกิดจากการท่ีมีผูดัดแปลงขาวท่ีติดกนกระทะ ในการจัดงาน
ใหญๆมักจะหุงขาวดวยกระทะใบบัวขนาดใหญ ถือเปนของเหลือท่ีจะตองขูดท้ิง จึงมีผูนํามาคิดคนหาวิธีการ
ปรุงใกลเคียงกับอาหารจีนจําพวกกวยเตี๋ยว ดังนั้น บางคนจึงนิยมเรียกวา กวยเตี๋ยวมอญ เพราะใชขาวตังทอด
แทนเสนกวยเตี๋ยว สวนผสมอ่ืนๆใกลเคียงกัน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
แกงขาวตัง(ฟะเปงตาว) เปนอาหารมอญเฉพาะถ่ิน ไมพบในชุมชนมอญอ่ืน ท้ังในเมืองไทยและในเมืองมอญ 
(ประเทศพมา) คาดวาเปนการประดิษฐรายการอาหารข้ึนใหมของชาวมอญเมืองปทุมธานีโดยเฉพาะ นับเปน
ภูมิปญญาอยางหนึ่งของชาวมอญ ท่ีนําเอาสิ่งจวนเจียนสิ้นคา มาทําเปนสิ่งล้ําคาไดอยางแนบเนียน ครบคุณคา 
คือนําสิ่งท่ีเหลือใชจากอาหารสงนอ่ืนๆ นํามาใชใหเกิดประโยชน และสรางคุณคาของท่ีเหลือใชใหเกิดข้ึน ทําให
ไมสูญเสียทรัพยากรไป คือ ขาวตัง ใชขาวคิดกนกระทะมาทอด แลวนําไปผสมกับของอ่ืนๆ จึงไดอาหารมอญ
อีกประเภทหนึ่ง 

สิ่งสําคัญของอาหารชนิดนี้คือ เปงตาว แปลวา ขาวตัง (กนหมอ) ซ่ึงภายในงานใหญๆ ตองหุงขาวดวยกระทะ 
ขาวท่ีติดกนกระทะเหลืองกรอบ หอมชวนกิน คนท่ัวไปเพียงแตเอาน้ําตายทรายโรย กินเลนเปนของหวาน แต
คนมอญนํามาเปนอาหารคาว จากขาวตังกนกระทะ หรือขาวเย็นกนหมอมาเปนการหุงขาวเฉพาะ เพ่ือปนตาก
แดดทอดกรอบ ฟะเปงตาว ลักษณะคลายกวยเตี๋ยว เปนอาหารท่ีทานงาย ไมหนักทองจนเกินไป แมครัวจะปรุง
รอนๆ ดวยเครื่องปรุงท้ังเนื้อสัตว ผัก ราดน้ําซุป แนมดวยแผนขาวตังทอดกรอบ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ฟะเปงตาว มักทําข้ึนยามมีงานสําคัญ เชนงานบวช งานแตง และงานศพพระ ท่ีชาวมอญนิยมออกโรงทาน
บริการอาหารโดยไมคิดมูลคาแกผูมารวมงาน ดวยถือวาไดกุศลมาก ท้ังกับผุวายชนมและตอชีวิตผูท่ียังอยู ใน
งานศพพระท้ังเขตเมืองปทุมธานี และชุมชนมอญท่ัวประเทศ จึงมักพบโรงทานอาหารของชาวมอญสามโคก 
และสิ่งท่ีขาดไมไดภายในโรงทานคือ "ฟะเปงตาว" 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ขาวตังทอดกรอบ  ไก  ตับหมู ปลาหมึกตมสุก  กุงแหงแชน้ําจนนิ่ม  ไขเจียวหั่นฝอย  กระดูดหมูหรือไกตมน้ํา
ซุป  ตั้งฉาย  ถ่ัวลิสงค่ัวปน  พริกไทย  ตนหอม-ผักชีหั่นฝอย  พริกไทย  กระเทียมสับละเอียดทอดใหเหลือง
หอม  เครื่องปรุง  มีน้ําปลา  น้ําตาลทราย  หั่นพริกข้ีหนูสดใสน้ําสมสายช ู
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
๑.ขาวตังทอด ไกตมสุกฉีกเปยฝอย ไก ตับหมู ปลาหมึกหั่น
เปนชิ้นตมสุก ไขเจียวหั่นฝอย ค่ัวถ่ัวลิสงแลวตําปน หั่น
ตนหอม ผักชี ตําพริกไทยละเอียด เจียวกระเทียมใหเหลือง
หอม กุงแหงแชน้ําลางใหสะอาด ตั้งฉายคัดท่ีสะอาดไมเหม็น
หืน ๒.น้ําซุป นํากระดูกหมูหรือไก เค่ียวกับน้ําสะอาด เหยาะ
เกลือเล็กนอย คอยตักฟองออก ใหน้ําซุปใส เค่ียวจนน้ําจาก
ไขกระดูกออกมารสหวานน้ําตมกระดูก ๓.วิธีการทํา นํา
เครื่องปรุงท่ีเตรียมไวขางตนทุกชนิดใสถวย ตักน้ําซุปใสลงไป
พอทวม วางขาวตังทอดไวดานบนกินพรอมกัน ไมควรแช
ขาวตังไวในน้ําซุป จะนิ่มทําใหเสียรสชาต ิ

 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
ขาวตัง 

 
กุงแหง 

 



 
ไกตมฉีกฝอย 

 
เคร่ืองในหมู-ไก ตมสุก 

 
ไขเจียวหั่นฝอย 

 
หมุสับตมสุก 



 
ปลาหมึกตมสุก 

 
ข้ึนฉาย-ตนหอม 

 
เคร่ืองปรุง 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

ไมมี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
 
 
 
 



8. ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
 ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
 โทรศัพท โทรสาร 
E-mail 
   

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

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของ
ขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวเธียรชนก แพรดํา 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนวพร นวลประดิษฐ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. ผูชวยศาสตราจารยสุมานิการ จันทรบรรเจิต 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชมงคลธัญบุรี 
2. ดร.ประพีรพร สวัสดิ์ดวง 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ 
3. นางกชนันท รื่นใจชน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางพิมพกาญจน ชัยจิตรสกุล 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


