
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ชื่ออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวแชรามัญ 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ สามโคก ตําบล - 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขาวแช เปนอาหารคาวท่ีนิยมรับประทานกันในคนไทยหมูมากตั้งแตสมัยโบราณในชวงฤดูรอน โดยการนําขาว
สุกไปแชกับน้ําเย็นท่ีลอยดวยดอกไมกลิ่นหอมซ่ึงทานกับเครื่องเคียงหลากหลายชนิด คือ ลูกกะปทอด ผักผัด
หวาน เนื้อเค็มฝอยผัดหวาน ผักกาดเค็มผัดหวาน ปลาแหงผัดหวาน ไขเค็ม กระเทียมดองผัดหวาน เปนตน ใน
สมัยโบราณ ขาวแชเปนสวนประกอบในเทศกาลสงกรานตของมอญ โดยประเพณีโบราณกลาวไววาในวัน
สงกรานตจะตองทําขาวแชถวายพระสงฆ เพราะถือเปนสิริมงคลแกผูท่ีถวาย ตอมาขาวแชไดเขามาในประเทศ
ไทยโดยเริ่มจากภายในพระราชวัง โดยขาราชบริพาล ไดนําขาวแชมาถวายแดพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลา
เจาอยูหัว (รัชกาลท่ี 5) และเปนท่ีโปรดปรานของพระองคจึงนิยมรับประทานกันเฉพาะในบริเวณวังเทานั้น 
ตอมาหลังการเสด็จสวรรคต ขาวแชจึงไดถูกเผยแพรสูประชาชนท่ัวไป โดยประชายเรียกวา “ขาวแชชาววัง” 

เพราะไดรับการเผยแพรมาจากในวัง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เสนหขาวแช อยูท่ีกรรมวิธีในการปรุง เพราะองคประกอบของขาวแชนั้นมีมากมาย เคล็ดลับในการทําและทาน
ขาวแชใหไดอรรถรส จึงอยูท่ีการสังเกตไปพรอมกับการลิ้มรส ขาวแชกอตองมากับ “น้ําดอกไม” ในฤดูรอน 
ดอกไมตางพากันชิงออกดอกสงกลิ่นหอม น้ําท่ีนํามาใสขาวแชจึงไดอิทธิพลของดอกไมเหลานี้ดวย นยิมใช
ดอกไมไทยท่ีมีกลิ่นหอมเย็น แตน้ําท่ีใชแตเดิมมักใชน้ําฝนใสสะอาด แตปจจุบันมีน้ําแรของไทยชนิดไมอัดแกส 
บรรจุขวดก็นํามาใชแทนกันไดดีเวลาเตรียมมักใสน้ําลงในหมอดินมีฝาปด เพ่ือใหน้ํานั้นเย็นกวาอุณหภูมิ
ภายนอก เวลาจะกินสมัยกอนใชเกล็ดพิมเสนโรยลงในน้ําเพียงสองสามเกล็ดเพ่ือใหเย็นชื่นใจยิ่งข้ึน แตปจจุบัน
ไปใชน้ําแข็งทุบละเอียดแทน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 



นี่คือสิ่งท่ีแสดงถึงวัฒนธรรมการกินของไทยท่ีงดงาม ละเอียดออนไมแพชาติใดในโลก เปนมรดกทางวัฒนธรรม
ท่ีบรรพบุรุษไดสรางสรรคจากจินตนาการท้ิงไวใหกับชนรุนตอๆมา เม่ือครั้งท่ีวัฒนธรรมจากตะวันตกยังมาไมถึง 
นับวาเปนความภาคภูมิใจท่ีชนรุนหลังควรรักษาไวใหยั่งยืนสืบตอไป 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

วิธีการทําขาวแช 
            ขาว  นําเอาขาวหอมมะลิจํานวนพอเหมาะ  หุงขาวแบบเช็ดน้ําจะดีท่ีสุด  เม่ือหุงขาวใหสุกพอควร
แลวนําไปพักไวใหเย็นอยูสักระยะแลวจึงเทน้ํา  (ฝน)  เย็นธรรมดาใหทวมขาว  หลังจากนั้นก็เริ่มขัดขาวใหหมด
เมือก  แลวนําขาวท่ีขัดเรียบรอยแลวใชผาขาวบางหอขาวขัด  นําไปนึ่งในซ้ึงประมาณ  10-15  นาที  ถาอยาก
ไดขาวมีกลิ่นหอมก็ใชดอกมะลิปลอดสารเคมีมีกลิ่นหอม  ใสลงในผาขาวบางหอท้ิงไวประมาณ 1 คืน กอน
นําไปใช 
          น้ําดอกไม  น้ําท่ีนํามาลอยขาวแชจะตองมีดอกไมลอย  เพราะไดรับอิทธิพลจากกลิ่นดอกไมไทยท่ีมี
กลิ่นหอมเย็น  น้ําท่ีใชแตโบราณ  คนโบราณมักใชน้ําฝน  แตปจจุบันไดเปลี่ยนมาใชน้ําแรแทน  เวลาเตรียมมัก
ใสน้ําลงในหมอดินมีฝาปดเพ่ือใหน้ํานั้นเย็นเวลากอนจะรับประทานคนโบราณมักจะโรยเกล็ดพิมเสนลงในน้ํา
เพียงสองสามเกล็ดเพ่ือใหรูสึกเย็นชื่นใจ  แตปจจุบันหันไปใชน้ําแข็งทุบละเอียดแทน  และนํามาทานคูกับ
เครื่องเคียงตางๆ 

          ลูกกะปทอด  โขกกระชาย  ตะไคร  ขา  ผิวมะกรูด  รากผักชี  หอมแดง  กระเทียมใหละเอียด  ใส
กะป  เนื้อปลา  โขลกใหเขากันผัดใหหอมปรุงรสดวยน้ําปลา  น้ําตาลผัดจนแหงยกลงท้ิงไวใหเย็น  ปนเปนกอน
กลมๆ เล็กๆ ใหเทากัน  ตอยไขแลวตีใหแตก  ใสแปง  คนใหเขากัน  นํากะปท่ีปนท่ีไวลงชุบแลวทอดให
เหลือง  ควรนําเอาลูกกะปทอดท่ีชุบแปงและไข  นําไปทอดประมาณ  10-15  ลูก  เทานั้น  เพราะถานําลูก
กะปไปทอดจํานวนมากๆ ลูกกะปท่ีทอดอาจติดกันได  ควรใชกระชอนสายในกระทะเพ่ือชวยไมใหลูกกะปทอด
ติดกัน  หลังจากทอดลูกกะปเหลืองดีแลวก็ตักลูกกะปทอดข้ึนมาพักบนกระดาษซับมันรอใหเย็นก็นําไปใชได
เลย 

          ปลาผัดหวาน  นําปลาเค็มท่ีตากแหงตมใหสุกจากนั้นโขลกใหฟูแลวนําไปตากแดด ยีใหเปนฝอยนําลง
ผัดในกระทะ  ตั้งไฟเค่ียวน้ําตาลโตนดกับน้ํามันพืชจนเหนียวไดท่ี  จึงใสปลากระเบนลงผัดใหเขากัน  ชิมรสให
กลมกลอมมีรสหวานมากกวาเค็ม 

          ผักกาดเค็มผัดหวาน  เลือกผักกาดเค็มท่ีไมเค็มมากนัก  ลางน้ําจนสะอาดดี  หั่นเปนเสนแลวนําลงผัด
ในกระทะใชไฟกลางๆเติม  น้ําตาลโตนด  ชิมตามชอบ  รสหวานนํารสเค็มตาม  ผัดจนเหนียวไดท่ี  จนเสน
ผักกาดเปนมันจึงตักข้ึน  แตงหนาดวยไขทอดโรยฝอย 

          หมูผัดหวาน  สําหรับคนท่ีไมทานเนื้อวัวก็เปลี่ยนมาเปน  “เนื้อหมูฝอย”  เราใชเนื้อเค็มปงใหสุก  แลว
ฉีกเปนเสนฝอยๆ  แลวนําไปผัดกับน้ําตาลจนแหง  โรยหนาดวยหอมแดงเจียว 
  

          ไขเค็ม  ซ้ือตามรานหรือจะดองเองก็ไดแลวแตสะดวก 
 
 
 
 
 
  
 



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

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

 

 
สํารับขาวแช 

 
สํารับขาวแช 

 
สํารับขาวแช 



 
สํารับขาวแช 

 
สํารับขาวแช 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   

8. ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

คุณพรนิภา พวงดี 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

คุณพรนิภา พวงดี 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

ตําบลบางเตย อําเภอสามโคก 

โทรศัพท 081-5139139 โทรสาร 
E-mail 
   

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



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของ
ขอมูล 

 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 
  

 


