
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมเบื้องญวน 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บางสะพาน ตําบล ทองมงคล 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 

อาหารวาง หรือ อาหารทานเลน 
  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมเบื้องญวณเปนขนมท่ีมาพรอมกับเชลยชาวญวณในสมัยรัชกาลท่ี 3 ซ่ึงถูกกวาดตอนมาระหวางสงคราม 
สยาม-เวียดนาม ขนมเบื้องญวณ (บั๊ญแสว banh xeo) เดิมเปนอาหารเวียดนามลักษณะคลายแพนเคกท่ีทําจาก
แปงขาวเจา น้ําและผงขม้ิน หรือกะทิ (ในพ้ืนท่ีภาคใตของเวียดนาม) ยัดไสดวยมันหมู กุงและ ถ่ัวงอก แลว
นํามาทอดในกระทะ ตามธรรมเนียมบัญ๊แสวจะหอดวยใบมัสตารด ใบผักกาดหอมและยัดดวยใบสาระแหน ใบ
โหระพา หรือสมุนไพรอ่ืนๆ แลวจิ้มดวยเนื้อกจิ้ม (น้ําปลาของเวียดนามท่ีมีสวนผสมของน้ํามะนาว) 
ในภาคกลางจะรับประทานบั๊ญแสวกับซอสเตือง (tuong) ซ่ึงประกอบดวยตับ ซอสฮอยชินและกระเทียม บั๊ญ
แสวในภาคใตของเวียดนาม จะมีขนาดใหญ เม่ือเปรียบเทียบกับพ้ืนท่ีในภาคกลางของเวียดนาม บั๊ญแสวใน
ภาคใตจะมีชื่อเรียกวา บั๊ญควาย (banh khoai) หรือไขเจียวยัดไส ซ่ึงทุกวันนี้ไดเปนหนึ่งในอาหารท่ีคนรูจักกันดี
จากภาคกลาง ทําดวยแปงขาวเจาและเพ่ิมรสชาติดวยผงขม้ิน แลวนําไปทอดในกระทะจนกรอบ บั๊ญควายจะ
ยัดไสดวยหมูสับ ไข กุง ถ่ัวงอก ถ่ัวเขียวบด แลวก็พับ เวลาจะรับประทานใหใชตะเกียบแยกเปนชิ้นๆ และ
นํามาหอดวยผักสมุนไพรสดตางๆ จะชวยลดความมันในอาหารทอด 

ในอาหารกัมพูชาจะมีจานท่ีคลายบั๊ญแสว เรียกวา บัญจาว (banh chao) ขนมเบื้องญวณในประเทศไทยนั้น 
ไดรับการปรับปรุงรสชาติและประยุกตใหเขากับรสนิยมของคนไทย นยิมรับประทานกับน้ําอาจาด ในสมัยกอน
เห็นทําขายกันตามงานวัด ปจจุบันหารับประทานไดคอนขางยาก เนื่องจากมีสวนประกอบพรอมท้ังเครื่องเคียง 
หลายอยางดวยกัน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมเบื้องญวณในประเทศไทยนั้น ไดรับการปรับปรุงรสชาติและประยุกตใหเขากับรสนิยมของคนไทย นิยม



รับประทานกับน้ําอาจาด ในสมัยกอนเห็นทําขายกันตามงานวัด ปจจุบันหารับประทานไดคอนขางยาก 
เนื่องจากมีสวนประกอบพรอมท้ังเครื่องเคียง หลายอยางดวยกัน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ตัวแปง 

- แปงขาวเจา 2 ถวย  

- น้ํา 1 ถวย 

- ผงขม้ิน 1/2 – 1 ชอนชา 

- เกลือ 2 ชอนชา 

- น้ําตาล 2 ชอนโตะ 

น้ําอาจาด 

- น้ําสมสายชู 2 ถวย 

- น้ําตาลทราย 2 ถวย 

- น้ํา 2 ถวยตวง 

- เกลือปน 1 ชอนชา 

- แตงกวามพริกชี้ฟาสด,หอมแดงซอย 

ตัวไส 
- มะพราวขูดขาว 2 ถวย 

- เตาหู (ลางแลวหั่นเปนลูกเตา) 1 แผน 

- หัวไชโปว (หั่นลูกเตา) 1/2 ถวย 

- ถ่ัวงอก 1 ถวย 

- น้ําตาลปก 3 ชอนโตะ 

- ผักชี 1 ตน 

- ถ่ัวลิสงปน 1/2 ถวยตวง 

- น้ํามันพืช 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

 

1. เริ่มจากนําแปงขาวเจามานวด พรอมกับเติมเกลือปนผง
ขม้ินในขณะนวด คลุกเคลาสวนผสมท้ังหมดใหเขากัน 2. นํา
สวนผสมท้ังหมดใสหมอตั้งไฟเค่ียวใหงวดนิดหนอย ยกลงรอ
ใหเย็น หั่นแตงกวา พริกชี้ฟาสด ซอยหอมหัวแดง เตรียมไว
ใสในตัวน้ําอาจาด หลังจากเตรียมของทุกอยางพรอมสรรพ
แลว ก็เปนข้ันตอนของการรอนละเลงแปง โดยทาน้ํามันพืช
ใหท่ัวกระทะแลวนําข้ึนตั้งไฟออน ๆ ตักแปง 1 กระบวยลง
ละเลง ข้ันตอนนี้ตองทําดวยความรวดเร็ว เม่ือละเลงแปงลง
กระทะแลวตองรอนเอียงกระทะเพ่ือใหแปงติดกระทะ และมี
ความบางเสมอกัน จากนั้นก็เอียงกระทะใหแปงถูกความรอน
ท่ัวถึง เม่ือแปงสุกดีก็เริ่มใสถ่ัวงอกลงไป ตามดวยหัวไชโปว
สับ เตาหูหั่น ถ่ัวลิสงปน มะพราวผัด และผักชี รอสักครูให
ตัวไสลงตัว จากนั้นก็ทําการพับแผนแปงปดไสใหเปนรูป
สี่เหลี่ยมจัตุรัส ตักน้ํามันราดตรงพ้ืนท่ีวางในกระทะเพ่ือให
หนาขนมกรอบ มีสีสันนารับประทาน เสร็จแลวก็ตักข้ึนวาง
ลงบนใบตองท่ีเตรียมไว 

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

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

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 



 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 



 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 



 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางชูชีพ อยูยงค 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

152 หมูท่ี 9 ตําบลทองมงคล อําเภอบางสะพาน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

152 หมูท่ี 9 ตําบลทองมงคล อําเภอบางสะพาน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 
โทรศัพท 089 614 6101 โทรสาร 
E-mail 
old_durin@hotmail.com 
  

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



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางธัญกมล ฉิมมี 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายอานนท ไมเด็น 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัดประจวบคีรีขันธ 
2. นางปทมา รุจีวงศ 
ตําแหนง ผูอํานวยการกลุมสงเสริมศาสนา ศิลปะ และวัฒนธรรม 

3. นางธัญกมล ฉิมมี 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  

 


